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Avant-propos 


Je suis un lecteur attentif et un fan des écrits de John 
Seymour depuis de longues années. Il à su motiver 
tous ceux qui veulent mener une vie plus 
respectueuse de la nature et, bien qu’il nous ait 
quittés en 2004, son œuvre reste pertinente et 
importante — et, bien sûr, incroyablement utile. Ce 
livre emblématique en est l’expression parfaite. 
Entre le manuel de jardinage et le manifeste, 1l 
déborde de vigueur, d'énergie et de bon sens et 
déclare sans fard mais sur un ton Joyeux que la belle 
vie, non seulement c’est possible, mas nécessaire. 
Seymour ne s'attendait pas à ce que tout le monde 
saute sur une binette ct parte travailler un bout de 
terrain à la campagne. Mais il était intunement 
convaincu que pour réagir à l'influence toujours 
plus envahissante de lindustrie alimentaire et de 
agriculture intensive, nous pouvons tous trouver 
un mode de vie plus simple mais plus enrichissant, 
nous pouvons tous redécouvrir nos points forts et 
nO$ savoir-faire pour produire et savourer des 
aliments meilleurs et plus frais. Avant même de 
vérifier la valeur des conscils de John dans la 
pratique — ses excellents conseils sur la culture des 
fraises ou Part de saler un jambon —, c’est déjà un 
pur plaisir que de les lire. Il écrit avec une verve et 
une clarté, avec un humour plen d'irome et 
d’autodérision qui vous scotchent au livre et vous 
enunènent bien plus loin que le paragraphe 
technique que vous vouliez consulter à l’origine. 
Cherchez Particle sur le pain et vous passerez à la 
«mise en bouteille » et à « faire sa bière » sans vous 
en rendre compte. Cela dit, vous vous demanderez 
peut-être, après un prenner survol, si c’est bien un 
livre pour vous. Pour Seymour, l’être humain 
possède des ressources sans limites et 1l est toujours 
ravi de parler des haies d’épneux ou des toilettes 
sèches, qui sont pour lui de projets aussi réalisables 
qu'un rang de petits pois. Si vos tentatives d’autarcie 
se sont limitées jusque là à semer des radis, ces idées 
risquent de vous effrayer. Dans un premier temps, ne 
soyez pas affolé par les WC sans chasse d’eau. 


Avant-propos 


Ces textes ne s'adressent pas qu'aux lecteurs 
désireux de sortir du réseau (mais ils aideront ceux 
dont c’est l'intention). Ils visent tous ceux qui, 
comme Seymour, pensent que les tendances actuelles 
de lindustrialisation, de la mondialisation et de la 
monoculture sont dangereuses, affolantes et stupides. 
Les principes exposés ont un sens pour nous tous et 
fonctionnent à plusieurs niveaux : nourrir la terre, 
assuiner ses responsabilités, apprécier la simplicité, 
savoir se contenter du nécessaire. Feuilletez ce livre 
et il ne tardera pas à vous guider dans vos choix, vos 
achats ct votre cuisine, vos cultures et votre vie. 
Peut-être déciderez-vous tout bonnement de faire 
pousser des aromatiques au heu d’acheter les 
versions chétives et forcées en vente dans les 
supermarchés. Or, même ces petits gestes ont leur 
importance. Seymour nous encourage à faire plus, 
autant qu'il nous en donne les moyens, bien sûr : 
planter un carré de légumes, trois-quatre arbres 
fruitiers, élever quelques poules et même un couple 
de porcs. En suivant ses conseils, j'ai mené à bien 
toutes ces opérations qui nous ont procuré tant de 
joies, à ma fanulle et à moi-même. Que nous 
choisissions de suivre tel ou tel de ses conseils 
judicieux, nous pouvons tous prendre part à cette 
aventure passionnante pour vivre davantage en 
autarcie. Ce qui n’est pas revenir en arrière, Vers un 
passé idéalisé, selon Seymour, mais aller de l'avant, se 
tourner vers un mode de vie nouveau et meilleur. 
Seymour a vécu selon ses idées. I] à travaillé dur, à la 
sueur de son front, et il a goûté aux doux fruits de 
son labeur. C’est pourquoi ce livre est aussi pertinent 
qu'il est agréable à lire. Je suis vranment heureux que 
cette édition le fasse découvrir à de nouveaux 
lecteurs. Et je suis sûr qu'ils ne vont pas tarder à 
barbouiller les pages de jus de mûre et de bonne 
terre, comme Je lai fait, pendant de longues années. 


Hugh Fearnley-Whittingstall 
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Will Sutherland 


J'ai rencontré John Seymour pour la première fois 1l y à 
dix ans. Je venais de dénussionner de mon poste de 
consultant senior auprès des cadres supérieurs de la City (à 
Londres) et j'étais le rédacteur en chef d’un magazine 
politique alternatif intitulé Ideas for ‘Tomorrow ‘Today. Après 
avoir découvert les ouvrages de John, Je lui ai demandé de 
participer à une conférence que j'avais orgamsée avant la 
tenue du Sommet de la Terre des Nations umies à Rio. 
John Seymour avait écrit la première version ‘The Complete 
Book of Self-Sufficiency en 1976, ouvrage qui s’est vendu à 
plus de 600 000 exemplaires et qui est la bible de tous 
ceux qui envisagent de passer à la « vraie vie ». Le Sommet 
passé, J'ai eu envie d'adopter une partie des préceptes 
philosophiques de ce livre. 

Je n’oublierai jamais ma première visite chez John et sa 
compagne, Angela Ashe. La plus obscure des nuits d’h1- 
ver enrobait ma moto BMW tandis qu'elle tentait péni- 
blement de se frayer un chemin dans la boue profonde des 
routes irlandaises. Avec toute l'objectivité acquise pen- 
dant mes années de fonctionnariat à Whitchall, j'entre- 

voyais la perspective d’achever 
5 n_ INON premier VOyage CN 
[Irlande embourbé dans 


ve 


, \ rable 
8 


le funnier. Mais le des- 


tin nmr'a sourit, la boue 
nr'a libéré et une ado- 


famille irlandaise 






m'a rennus sur le chemin 
de Killowen, Le diner fut 
délicieux, le poêle mar- 
chaïît et Je me suis intégré 
dans une approche de la 
# 17) vie ct du mode de vie 
Yael Ut totalement 
Nous avons dégusté leur 


différente. 


bœuf, bu leur bière et apprécié une crème glacée maison 
extraordinairement succulente. Nous avons pris un 
whisky après diner et Angela à chanté des chansons, 
accompagnée au son de laccordéon de John. 
Aujourd’hui, bien des années plus tard, John est nral- 
heureusement décédé (en 2004, à Page de 90 ans). Nous 
l'avons enterré à son ancienne ferme au Pays de Galles et, 
avec joie ct grâce à l’aide de Dorling Kindersley, nous 
avons pu améliorer ct développer davantage son ouvrage 
The Complete Book of Self-sufficiency, en 2003 devenu 
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The New Complete Book of Self-sufficiency. L'œuvre de John 
perdure ainsi et n'a sûrement Jamais été aussi importante. 
Si ses idées ont pu sembler marginales, voire extrava- 
gantes, à la publication de son ouvrage en 1976, elles ont 
finalement rapidement atteint le grand public. 

Bien sûr, mon parcours ne s’est pas arrêté à Killowen, 
qui fut le début d’une vie nouvelle et meilleure, ce dont Je 
me rends compte aujourd’hui, En 2001, Angela et moi 
nous somines mariés et nous avons maintenant deux 
enfants adultes, qu’en bons adeptes de l’autarcie nous avons 
Cduqués à la maison jusqu’à leur adolescence. J'ai quitté 
Killowen en 2010 pour vivre en France, mais j’ai continué 
a donner chaque année les cours d’autarcie que nous 
avions inaugurés avec John 11 y à plus de vingt ans. 
Aujourd’hui, ils ont pour cadre un superbe potager 
victorien du Northumberland. Cela réchaufte le cœur de 
constater lintérêt accru, en 2018, pour ce que le public (ct 
même ceux qui nous gouvernent) appelle le « bien-être », 
plutôt que pour laccumulation délirante de biens de 
consommation. Par ailleurs, les cours sur la culture et le 
jardinage se multiplient ! 

La plupart des participants à ces cours ont très bien réussi 
dans la vie, selon les critères conventionnels. Ce qu'ils ont 
en commun, c’est le sentiment de passer à côté de quelque 
chose d’essentiel. Ces managers débordés veulent reprendre 
le controle de leur vie. Ils croient, ou rêvent, si vous voulez, 
qu'ils y arriveront en sortant du bureau, de la ville et en 
allant au grand air. Les rêves, bien sûr, virent facilement au 
cauchemar, ce qu'a démontré plus d’une série télé à succès. 
L'objectif de ce livre, c’est de vous procurer les connaissances 
et des conseils avisés pour que vos espoirs ne conduisent 
pas à un désastre. Si vous êtes raisonnable, prenez votre 
temps. Ne vous étonnez pas si votre désir de changement 
vous emmène dans des directions inattendues — après tout, 
les surprises sont le punent de la vie. Alors attrapez votre 
bèche et vivez votre vie ! 
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Anne Sears 

Grandir dans la maison de John et de Sally Seymour ne fut 
pas ce quil est convenu d’appeler une enfance normale et 
je ine suis rendu compte très tôt que nous suivions un 
chennn différent de la tendance générale, dominée par la 
consommation. Cependant, avec le temps, de plus en plus 
de gens s’intéressèrent au mode de vie choisi par mes 
parents. Pour moi, c'était une surprise de voir cet intérêt 
pour le mouvement du « retour à la campagne ». Je ne 
COMPTENAIS pas vralinent pourquoi des visiteurs se 


précipitaient chez nous, après avoir lu The Complete Book of 


Self-Sufficiency, même si nous Ctions ravis de leur offrir 
Phospitalité. Lorsqu'il fut publié, il suscita un regain 
d'intérêt qui nous valut une modeste célébrité. Des nuées 
d'équipes de tournage et de journalistes et encore plus de 
visiteurs vinrent nous trouver ct tenter lexpérience 
passionnante et épanouissante de la vie en autarcie. Dans 
mon univers d’adolescente des années 1970, la célébrité 
Ctait supposée récompenser des chefs-d’œuvre artistiques 
ou littéraires, de hauts faits accomplis par des héros très 
beaux — mais pas un potager. Naturellement, Pautarcie va 
bien au-delà. 

Aussi loin que remontent mes souvenirs, à la ferme, nous 
avons toujours vécu dans Pabondance ct notre vie avait un 
but. Elle résultait d’un choix délibéré de nos parents, qui 
voulaient perpétuer des techniques agricoles ancestrales et 
leur associer des idées et des technologies nouvelles. Hs 
avaient décidé, après müre réflexion, de mener une vie 
modeste et méritante dans un monde de plus en plus voué 
à la prodigalité et au gaspillage. Ce fut un plaisir de travailler 
ensemble et d'en goûter les fruits. Pour John et Sally, le 
hbeur physique n'avait rien d’une épreuve. John définissait 
ainsi le bonheur : « Se mettre à table affamé et au lit 
fatigué. » Je me souviens très bien de John ct de Sally 
discutant des différentes manières d’aborder une tâche, 
associant leurs aptitudes personnelles ou découvrant Îles 
méthodes adéquates en essayant, en analysant leurs erreurs, 
avec une détermination inébranlable. Toute la famille vivait 
chaque minute de lPhistoire qui se jouait sous ses yeux, les 
luttes et les triomphes, et les récompenses. Rien ne peut 
Cgaler la fierté ressentie par tous ceux qui ont contribué au 
but conumun : déposer sur la table des aliments frais fournis 
par la terre. Nous avions des légumes pleins de vitamines, 
des animaux heureux et une terre saine, nous trouvions le 
temps de célébrer le passage des saisons avec nos bons amis 
et voisins et chacun cultivait son violon d’Ingres. 





Même si ses livres ont plus de quarante ans, les méthodes 
et les idées de mon père sont toujours pertinentes. Il est 
inévitable que certaines techniques soient dépassées, 
l’époque et les opimons ayant évolué. Les méthodes de 
contrôle des insectes et les aliments pour animaux qu’il 
préconise ne sont pas toujours bio, n1 même éthiques, 
d’autres ne sont même plus autorisés. L'utilisation de la 
tourbe, par exemple, n’est pas écologique, ni morale, Dans 
mon jardin, J'utilise un filet contre la mouche du chou, la 
piéride du chou, les mouches de la carotte et de l'oignon, 
qui éloigne aussi les oiseaux. Une démarche plus en 
harmonie avec les principes de la permaculture à aussi ses 
adeptes. Après tout, Îles « mauvaises herbes » et Îles 
€ ravageurs » sont aussi des êtres vivants — qui ne se 
trouvent pas au bon endroit, d’après Homo sapiens. Au fur 
et à mesure que NOUS SAVONS MIEUX CC qui est bon pour 
notre santé, nos habitudes alimentaires évoluent et nous 
mettons Îles méthodes d'autrefois au goût du jour. 
Aujourd’hui, le pain au levain ct divers autres aliments 
fermentés, comme la choucroute, le kinchi et le kéfir, ont 
la cote. Tous sont délicieux, faciles à digérer et censés faire 
le plus grand bien à la santé. 

John s’est efforcé sans relâche de sensibiliser le public 
AUX ravages que nous infhgeons à notre environnement. [| 
voyait que lon pouvait mener une vie bien plus simple, 
bien plus satisfaisante, en travaillant en harmonie avec la 
nature et non contre elle. Toujours pragmatique, avec son 
franc-parler, 1 mspire la confiance, donne de l'assurance, 
aide les gens à atteindre leurs objectifs ct les encourage à 
concrétiser leurs rêves. Ses livres sont pleins de gaicté et 
faciles à lire, mais le message sous-jacent est d’une extrême 
gravité et c’est courir à notre perte que de l’ignorer. John 
serait ravi de voir que certains éléments de Pestablishment 
se rallent désormais à ses idées et à celles de ses amis et de 
Fritz 
Schumacher, Leopold Kohr et Satish Kumar. Les communes 


ceux qui pensaient comme lui, notamment 
cherchent à favoriser les énergies, les transports et les 
chaînes alimentaires durables-le respect de l’environnement 
n'est plus un vain mot. Nous sommes incités à prendre nos 
responsabilités, pour nous et notre planète. John disait : 
« Vivez simplement avec la nature et vous trouverez 
le plaisir, le bien-être et la vraie civilisation dans les choses 
simples. » 
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Cet ouvrage est apparu 1l y a 
plus de vingt-cinq ans, fruit de 
la création de  Dorling 
Kindersley, que J'ai un tout 
petit peu aidé, mais publié par 
Faber and Faber. Depuis que je 
l'ai écrit, ce livre à certaine- 
ment fait du chemin. J'ai 





voyagé dans des dizaines de 


COUVERTURE DU 
PREMIER OUVRAGE 
DE JOHN SEYMOUR. 


pays depuis (sur quatre conti- 
nents en fait) et, dans chacun, 
les gens sont venus à ma ren- 
contre en me tendant un exemplaire pour que Je le signe. 
J'ai été ravi de noter que des taches de vin maculaient les 
pages des rubriques sur la viticulture, et de Johes salissures 
sur les pages de jardinage. Je lai en effet actualisé pour 
qu'il s'adapte au nouveau nullénaire, sans pour autant 
sacrifier aucune des techniques et des astuces qui n'ont 
bien servi autrefois et dont je me sers encore aujourd'hui. 
J'ai rédigé la prennère version de cet ouvrage en 1975, ct 
je pense aujourd’hui que sa raison d’être est bien plus 
urgente. Peu nombreux sont ceux qui ignorent aujourd’hui 
que la situation dans laquelle l'homme et la femme se sont 
cngagés ne peut plus durer. Nous perturbons notre 
atmosphère à une vitesse effrayante — nous altérons Île 
climat de la planète — nous brülons les énormes réserves 
de carbone de la Terre à un rythme effréné. Nous dépen- 
dons fortement des combustibles fossiles disponibles dont 
Pindispombilité provoquerait une catastrophe. Comment 
nourrir et faire fonctionner nos grandes villes sans carbu- 
rants ? [l est aujourd’hui urgent de désagréger le tissu tout 
entier du commerce mondial et de le remplacer par une 
organisation moins gourmande en carburants, moins pol- 
luante et moins dangereuse. 

Beaucoup le savent, mais tous ont peur que leur qualité 
de vie ne s’amoindrisse si nous changeons le cours des 
choses. Eh bien, cet ouvrage a pour but de prouver que 
tel n’est pas le cas. Nous pouvons vivre sans ravager notre 
planète — et bien vivre par-dessus le marché ! Nous nous 
sommes pernus d’en arriver là où nous somimes à cause 
des « rouages aveugles du marché ». Mais nous ne sommes 
pas aveugles, aussi devons-nous commencer à faire 
preuve de bon sens pour « capturer cet ordre triste des 
choses et le refaire selon le désir du cœur », comme le 
disait le sage Omar Khayam. 
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THE NEW COMPLETE BOOK OF SELF-SUFFICIENCY (2003), John Seymour 


Nous permettre de dépendre de quelque grande Chose 
créée par les Marchands du Temple est une pure folie. 
L'heure est venue de nous passer de ce dont nous n'avons 
pas besoin, afin de pouvoir vivre une vie plus simple et 
plus heureuse. Des aliments savoureux, des vêtements 
confortables, une maison fonctionnelle et une vraie 
culture — voilà ce qui importe vraiment. Le seul moyen 
que nous, gens ordinaires, ayons d’y parvenir est de boy- 
cotter les énormes multinationales qui détruisent notre 
planèté — et de créér une nouvelle ère — une ére de 
Guérison pour remplacer notre ère de Déprédation. 

Je souhaite remercier mes comparses autarciques, Will 
Sutherland et Angela Ashe, pour l’aide indéfectible qu’ils 
m'ont apportée ces trente dernières années. [ls ont 
partagé mes expériences ct mes travaux, ainsi que toutes 
les joies de ce mode de vie, et se sont associés à mes côtés 
pour créer une école de l’autosuffisance en Irlande, dans 
laquelle chaque honune, femme et enfant honnête est le 
bienvenu, sous réserve qu'il puisse payer son inscription ! 
Bien sûr, j'ai appris beaucoup de choses depuis que j'ai 
écrit cet ouvrage (quand vous cessez d'apprendre Îles 
choses, c’est qu’on vous emporte dans une boîte), et je 
continue à vivre une vie agréable en autarcie. IT y a peu 
de chose dans ce livre que je n’ai réalisé moi-même -— 
sauf, peut-être, maladroitement. Je me suis lancé dans de 
nombreuses aventures dont Je n'avais pas la moindre idée 
du modus operañdi — mais j'ai toujours fini par obtenir un 
résultat et en acquérant davantage de connaissances que 
J'en avais au départ. 

Conscillerais-je à quelqu'un d'adopter ce style de vie ? 
Je ne conseillerais rien à personne. l’objet de ce livre 
n'est pas de forger la vie des autres mais simplement à 
aider les autres à faire ce qu'ils ont décidé d’entre- 
prendre. Ce mode de vie me convient — 1] m'a pernus 
de rester sain de corps, et en partie d’esprit, jusqu’à ma 
quatre-vingt-huitième année et m'a évité de nuire à 
notre pauvre planète. 

Je donnerais simplement un conseil gratuit : n’essayez pas 
de tout faire d’un seul coup. Il s’agit d’un mode de vie 
bio ct les processus organiques sont souvent lents et régu- 
liers. Je voudrais également partager avec vous ma devise : 
« Je ne suis qu’un. Je ne peux faire que ce qu’un seul peut 
faire. Mais ce qu’un seul peut faire, je le ferai !» Je vous 
souhaite une bonne culture de la terre ! (Ce qui est tou- 
jours nieux que la culture de l'argent ! 


Préfaces de l’édition précédente 


PRÉFACE DE LA PREMIÈRE ÉDITION (1976), Dr. E.F. Schumacher, CBE 


Nous pouvons faire les choses nous-mêmes ou encore 
payer d’autres personnes pour qu'elles les fassent à 
notre place. Tels sont les deux « systèmes » par lesquels 
nous fonctionnons ; nous pourrions les qualifier de 
«système autonome» et le «système d’interdépen- 
dance ». Le premier tend à produire des hommes et des 
femmes autonomes ; le dernier, des hommes et des 
femunes interdépendants. Toutes les sociétés actuelles 
sont organisées sur le mélange de ces deux systèmes, 
mais dans des proportions différentes. 

Au cours du siècle dernier, un bouleversement histo- 
rique énorme s'est produit dans le monde moderne : 
l'éloignement de lautarcie et le rapprochement vers 
linterdépendance. En conséquence, les gens sont de 
moins en moims autonomes et plus dépendants que 
jamais. [ls peuvent se prétendre bien plus instruits que 
leurs parents, mais 11 n'en demeure pas moins qu'ils sont 
incapables de faire quoi que ce soit par eux-mêmes. Ils 
dépendent en grande partie d'organisations fort com- 
plexes, de mécaniques très élaborées, de meilleurs reve- 
nus. Mais que se passe-t-1l en cas de blocus, de panne, 
de grève, de chômage ? L'État leur fournira-t-il tout ce 
dont ils ont besoin ? Dans certains cas, oui ; dans 
d’autres, non. Beaucoup passent entre les mailles du filet, 
et ensuite ? Ils souffrent, sont découragés voire abattus. 
Pourquoi ne peuvent-ils pas s’en sortir seuls ? De 
manière générale, là réponse n’est que trop évidente : ils 
ne savent pas comment faire ;1ls ne l'ont jamais fait et 
ne sauraient de toute façon pas par Où commencer. 

John Seymour peut nous apprendre à nous aider 
nous-mêmes, et c’est ce que fait son ouvrage. Il est lun 
des grands pionniers de lautarcie. Les pionniers 
n'existent pas pour qu'on les copie mais pour qu’on 
apprenne d’eux. Devrions-nous tous faire ce que John 
Seymour à fait ? Bien sûr que non. L’autarcie absolue 
est aussi déséquilibrante et finalement aussi abrutis- 
sante que linterdépendance totale. Les pionniers nous 
montrent ce que l’on peut faire et 1l appartient à cha- 
cun de nous de décider ce que nous devons faire, à 
savoir, ce que nous devons faire pour apporter un tant 
soit peu d'équilibre dans nos existences. 

Devrais-je essayer de cultiver fout ce dont ma famille 
et moi avons besoin pour vivre ? Si j'avais essayé, je 


n'aurais rien pu faire d'autre. Et pour toutes les autres 
choses dont nous avons besoin ? Dois-je essayer de 
devenir homme à tout fure ? C’est peu probable, car je 
serais certainement inutile et imefficace dans la plupart 
des tâches. Mais fure pousser ou fabriquer quelque 
chose par moi-même ; pour moi-même : quel plaisir, 
quelle joie, quelle hbération de tout sentiment de 
dépendance ! Et peut-être plus encore : quelle décou- 
verte de soi ! Etre en contact avec le « vrai processus de 
création ». La créativité innée des gens n’est m1 délibérée 
nt accidentelle ; négligez-la et elle deviendra une source 
intérieure de tracas. Elle peut vous détruire, vous et 
toutes vos relations ; à grande échelle, elle peut — non, 
elle le fera vraiment — détruire une société. 

À l’inverse, rien ne peut empêcher la floraison d’une 
société qui s'efforce de donner libre cours à la créati- 
vité de ses membres — de fous ses membres. Cela ne 
peut Ctre mi ordonné ni organisé par le haut. Nous ne 
pouvons demander qu’à nous-mêmes, et pas à un gou- 
vernement, de créer ce type de modèle. Et aucun 
d’entre nous ne devrait «attendre Godot », car Godot 
ne vient Jamais. Il est imtéressant de penser à tous les 
« Godot» que lhumanité moderne attend : telle ou 
telle percée technologique extraordinaire, ou telle ou 
telle automatisation qui permettrait à tout le monde, 
ou presque, de ne plus lever le petit doigt ; des poli- 
tiques gouvernementales qui résoudraient tous les 
problèmes d’un seul coup et une fois pour toutes : les 
entreprises multinationales investiraient en masse dans 
les meilleures et dernières technologies ; ou simple- 
ment « la prochaine relance économique ». 

John Seymour n’a jamais «attendu Godot ». Vous 
allez découvrir l'essence de Pautosuffisance mais n’at- 
tendez pas que les choses arrivent d’elles-mèêmes ; et 
mème si la technologie qui réside au cœur de l’autarcie 
telle que l’envisage John Seymour est encore quelque 
peu rudimentaire, elle peut évidemment être amélio- 
rée. Plus les partisans de l’autarcie seront nombreux, 
plus l'amélioration sera rapide, cet ensemble de techno- 
logies destinées à amener les gens vers l’autonomie, le 
plaisir du travail, la créativité et, par conséquent, la vraie 
vie. Ce livre constitue une étape majeure de ce chemi- 
nement, et Je vous le recommande de tout mon cœur. 
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Introduction 


De nos jours, nous tenons tout pour acquit et peu d’entre nous se souviennent des raisons pour 
lesquelles de nombreuses civilisations dites « avancées » ont disparu. Lorsque j'ai quitté le lycée, je suis 
parti en Afrique et j'y suis resté six ans. Jai parcouru les hauts plateaux du Karroo en Afrique du Sud, 
tandis que j'étais berger ; j'ai dirigé une exploitation ovine en Namibie, au bord du désert du Nanub ; 
j'ai chassé le lièvre et tué des lions. J’ai passé un an à pêcher en haute mer et six mois à travailler dans 
une mine de cuivre dans ce qui est aujourd’hui là Zambie. Puis j'ai parcouru toute l’Afrique centrale 
pendant deux ans à vacciner les jeunes bovins. 

L'un des meilleurs amis que je me sois faits pendant mon périple africain était un homme de Page 
de la pierre. Les Blancs, incapables de prononcer son vrai nom, sorte d’agglutination de cliquetis, 
Pappelaient Joseph. C’était un bochiman du désert du Nanunb, mais 1l avait été capturé par un 
fermier blanc qui l'avait contraint au travail, aussi parlait-1l Afrikaans. Je connaissais un peu 
| cette langue et Je pus communiquer avec lui. 

J'allais chasser avec Joseph. Tout d'abord, il confrait le troupeau de moutons à sa 
femme, puis 1l se mettait en route vers la brousse en quête d’un gemsbok ou d’un oryx. 
Joseph avait ce qui semblait être un don extraordinaire pour les débusquer. Lorsqu'il 
me connut un peu nieux, il me demanda de laisser mon fusil. H plongeait son bras dans 

un buisson d’épineux et en tirait une pointe de lance. Îl était illégal pour un «natif » de 
détenir une lance. Il coupait alors une branche de buisson et y fixait a pointe, et, 

accompagné de trois chiens, je lui rabattais un hèvre et Joseph le tuait d’un coup de lance. Plus 
tard, Joseph nr’emmena en expédition pour rencontrer les siens. Is vivaient dans là région d’Afrique 
la plus désolée et la plus mhospitalière, mais ils y vivaient bien. Ils chassaient leur nourriture en se 
postant près des points d’eau et en tuant le gibier avec de petites flèches empoisonnées. Is trouvaient 
de l’eau en ouvrant l'estomac d’un gemsbok et en en buvant le contenu — comme j'appris à le faire 
moi-même, Ou encore, ils trouvaient une vigne vierge totalement insignifiante, creusaient au pied ct 
déterraient une masse détrempée de végétation grosse comme un ballon de football. Is en suçaient le 
liquide, au goût épouvantable certes, mais bienvenu quand if peut vous maintenir en vie. 

Ces gens ne « travaillaient » pas. Ils pouvaient parcourir 50 kilomètres en une nuit et faisaient preuve 
d'une patience infinie lorsqu'ils chassaient le gibier. La vie était difhicile sous ce climat féroce, mais ils 
passaient la nuit à danser et à chanter, à raconter des histoires à la lumière du feu. Ils se sentaient 
totalement chez eux dans leur environnement naturel et 1ls en connaissaient chaque être vivant. Jamais 
ils ne se sont sentis supérieurs ni exclus du reste de la nature. 

Je vous raconte tout cela, car je veux souligner l'énorme 
changement de mode de vie qui est survenu lorsque les 
honunes ont commencé à pratiquer l’agriculture. Soudain, 
il n'y a que 10000 à 12 000 ans de cela, les gens ont 
découvert qu'ils pouvaient semer des cultures et, tout aussi 
inportant, domestiquer les animaux. Mais seuls quelques 
endroits réumissaient les conditions naturelles pour le 
faire annéc après année (généralement les vallées 
fluviales fertiles), ce qui permit le développement des 
villes. Comme le prouve lhistoire, très peu de civilisations 
ont développé des cultures suffisamment sages et solides 
pour durer plus d’un millénaire : elles ont tout simplement épuisé leurs sols ou ont été conquises par 
des voisins plus agressifs. 

Nous avons connu la révolution industrielle, la révolution technologique et nous nous trouvons 
aujourd’hui au cœur de la révolution de lPinformation, qui est une fois de plus sur le point d'apporter 
de grands changements. Elle apporte une grande richesse d'informations au petit nombre qui a le 
pouvoir entre ou à portée de leurs mains. 


















Ailleurs, la plupart des êtres humains vivent dans des conditions épouvantables, contraintes de travailler 
dans des bidonvilles pour un salaire de misère et de se plier aux exigences des multinationales. Les 
agriculteurs et les ouvriers agricoles meurent de faim ou sont contraints d'adopter des méthodes dont 
ils connaissent la dangerosité pour la terre. Sur toute la surface de la planète, la terre s’amenuise, 
éprouvée par la culture au tracteur et lentement empoisonnée par les produits chimiques des entreprises 
agroalimentaires. Aussi avons-nous créé des modes de vie qui ne sont m durables ni agréables. Maïs il 
existe des changements simples que les individus peuvent apporter à leurs styles de vie et qui pourraient 
tout changer. Et, si nous faisons preuve de sagesse, nous n’attendrons pas l’apocalypse pour apporter ces 
changements. Je ne vous demanderai pas de suivre aveuglément ce que je préconise, mais tout 
simplement d'en tenir compte lorsque vous réfléchirez à l'avenir. 


L'ÉNERGIE 

Je fus un jour invité à assister à un symposium public sur l’énergie, et un chargé de relations publiques 
de l’industrie de l'électricité nucléaire était présent. Il nous a présenté un graphique effrayant de la 
consommation énergétique de 1800 à nos jours. Le graphique partait pratiquement de zéro pour 
augmenter à une vitesse alarmante jusqu’à devenir quasiment vertical. Nous i’avions pas remarqué que 
la ligne pointait tout droit sur le panneau « SORTIE » juste au-dessus ! Aujourd’hui, il suffit de réfléchir 
un instant pour admettre que personne au monde ne peut plus vivre en consommant les quantités 
d'énergie préconisées par l’idéal occidental du xxI° siècle. Évidemment, pendant des millénaires, 
l'énergie musculaire et la chaleur des feux étaient tout ce dont l’homme pouvait dépendre. L'année de 
ma naissance, en 1914, les choses commencèrent à changer radicalement avec la découverte du mode 
d'exploitation du pétrole, et aujourd’hui nous avons envoyé tellement de carbone dans 
l'atmosphère que personne ne peut en prévoir les conséquences. Mais 
quelle différence cela peut-il faire, me demanderez-vous, si je monte les 
escaliers au lieu d'emprunter l'ascenseur, ou si je baisse mon chauffage 
de quelques degrés, ou si j'utilise mon vélo au lieu de ma voiture ? Je 
n'en tire aucun avantage important en espèces parce que personne 
ne me paie pour utiliser les « biens communs ». On appelle cela la 
tragédie des biens communs — personne ne nous paie pour garder 
les océans ou l’air propres. | d ||} 
Mais s'il est vrai que la seule personne dont je puisse maitriser les PAPE" Tr il M INT iS 
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monde dans son ensemble peut s’en moquer, mais moi pas. Et, par ER ( 
chance, un facteur important peut nous aider à progresser en 


matière d'économie d'énergie. Car non seulement nos muscles 
aident-ils la planète, mais ils nous tiennent également en bonne santé et actifs. Bien sür, il 
existe bien d’autres sources d'énergie propre. L'énergie solaire, l'énergie éolienne et l'énergie hydraulique 
(voir le chapitre consacré à l'énergie) sont trois alternatives évidentes difficilement exploitables par la 
technologie moderne. Je considère le reboisement et le recépage comme faisant partie des meilleurs 
outils de récupération de l'énergie solaire. Et n'oublions jamais que l’énergie économisée vaut autant 
que l'énergie achetée. Il revient souvent moins cher d'acheter des équipements énergétiquement 
économiques que de payer l’énergie consommée par des dispositifs bien moins efficaces. 


LES TRANSPORTS 

À moins d’être issus d’une race de peuples nomades, nous sommes tous de type « local ». Nous vivons 
à un endroit et ce qui se passe dans la ville où nous vivons est bien plus important que ce qui se passe 
à Paris, à Londres ou à Washington. Si, une fois de plus, nous pouvions faire tourner notre monde au 
niveau local, si les décisions étaient prises localement, bon nombre de problèmes ne se poseraient pas. 
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Je vais expliquer le terme «local » en comparant deux villages : ils se situent en 
Crète, mais ils pourraient se trouver n'importe où. L'un des villages est perché 
dans les montagnes, juste au sud de la caverne où Zeus est né. On ne peut y 
accéder que par une route non bitumée, jonchée de nids-de-poule, sur laquelle 
»v Jes bus ne se risquent pas. Le seul contact avec le monde extérieur que j'ai pu 
relever tenait en la personne d’un homme qui, à bord d’un camion très robuste, 
bravait les nids-de-poule une fois par semaine et rapportait au village des 
chargements de poisson en provenance du petit port de pêche côtier. Les moutons du 
Ÿ village servaient de monnaie pour payer le poisson. 
d À l'exception de ce troc, la conmmunauté de cette montagne était 
autosuisante. [Il y avait assez de petites parcelles en terrasse pour y cultiver du blé, des 
vignes et des oliviers. I] y avait un moulin à huile pour presser les olives. Il y avait beaucoup de noyers 
et de citronmiers, de figuiers et bien d’autres arbres fruitiers. Il y avait des ruches, et les moutons 
fournissaient de la viande en abondance. Les maisons du village étaient magmfiques, simples et 
confortables pour ce type d'environnement. Les femmes fabriquaient les vêtements. Il y avait un 
tisserand dans un village voisin, un bottier dans un autre, un coutclier dans un troisième. Avaient-ils 
une culture, me demanderez-vous ? Eh bien, on chantait, on dansait, et on jouait de la musique. Il y 
avait peu de livres, mais si les villageois avaient souhaité en lire, ils en auraient trouvé. Les villageois ne 
payaient pas d'impôts et il n’y avait qu’un policier. [ls connaissaient leurs propres lois et les respectaient. 
L'autre village crétois que je voudrais décrire se trouvait un peu plus bas dans la montagne ct 
disposait d’une route praticable. Elle permettait de se rendre à la ville et reliait également la ville à la 
campagne. L'argent de la ville est arrivé et a permis l’achat d’une bonne partie des terres, a déraciné 
les vieux arbres ct les vignes et a planté des oliviers à croissance rapide pour créer une oliveraie à des 
fins commerciales. Ainsi, les villageois ont dû payer leur huile d’olive et ont été rapidement entraînés 
dans l’économie monétaire. Toutes sortes de marchands arrivaient au village et un petit supermarché 
s’ouvrit même. Soudain, les villageois découvrirent qu'ils avaient « besoin » d’un tas de choses dont ils 
ne se servaient pas auparavant. La télévision arriva elle aussi et apporta avec elle des images alléchantes. 
Les jeunes du village ne dansaient plus et ne chantuent plus ; ils voulaient écouter de la musique pop 
occidentale et boire du Coca-Cola. Même si leur jolie route avait tout d’une route vers la hberteé, ce 
fut en réalité celle de la tristesse, de l’esclavage salarial et du mécontentement, et qui n’offrit aucun 
retour à tous les jeunes qui l’empruntèrent. 


LE TRAVAIL 


J'ai connu autrefois une vieille dame qui vivait toute seule dans la Golden Valley du Herefordshire. C’était 
l’une des femmes les plus heureuses que jai jamais rencontrées. Elle m'a décrit toutes les tâches que sa 
mère et elle accomplissaient lorsqu'elle était enfant : lessive le lundi, fabrication du 
beurre le mardi, marché le mercredi, etc. « On dirait que vous aviez fort à 
faire », lui dis-je. « Oui, mais personne ne nous à jamais dit», me 
répondit-elle avec son accent du Herefordshire. « Mais dit quoi ? » 
« Dit qu’il y avait quelque chose de mal à travailler ! » Aujourd’hui, 
le travail est considéré comme une corvée et beaucoup feraient 
tout pour ne pas travailler. Dire qu'une invention épargne du travail 
est digne d’éloges, mais il n’a jamais semblé que travailler plaise à 
quiconque. J’ai passé la journée à labourer avec une bonne paire de 
chevaux et j'ai été triste que cette journée s'achève | 

Le sujet de ce livre est le changement de mode de vie, et je suis 
bien conscient que ce thème cest semé d’embüches. Le jeune 
couple qui s’est couvert de dettes pour acheter une maison, qui 
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doit payer le prix exorbitant de sa carte orange mensuelle pour aller travailler, qui a un découvert 
bancaire et qui s’endette auprès des requins de la finance, n’est certainement pas en position de faire la 
fine bouche quant au choix de son travail. Mais pourquoi se mettre dans ce genre de situation ? 
Pourquoi devrions-nous tous peiner pour enrichir les banques, car c’est bien là ce que nous faisons ? I] 
n’y a rien de mal à faire des choses rentables. C’est lorsque le « profit » devient la motivation première 
que le cycle des catastrophes commence. 

Lors de mes recherches sur le sujet de l’autosuffisance, j’ai rencontré des centaines de personnes de bon 
nombre de pays des quatre continents qui ont choisi de ne plus travailler dans les grandes villes et de 
s'installer à la campagne. Presque toutes y ont découvert de bons moyens, honnêtes et utiles, pour gagner 
leur vie. Certaines sont plutôt à l'aise financièrement ; d’autres sont pauvres en termes d’argent mais riches 
de tout ce qui importe vraiment. Elles sont l’avenir et n’ont aucune dette en termes de bonheur. 


LA MAISON 


La maison idéale doit @tre le creuset de l’hospitalité retrouvée, de la vraie culture et de la convivialité, 
du plaisir, du confort et, surtout, de la vraie civilisation. Et tout un chacun en ce bas monde peut 
atteindre la créativité suprême : avoir une maison idéale. En effet, le maître (ou la maîtresse) de maison 
est aussi important que la maison elle-même, et la qualité de « fennne au foyer » est le travail le plus 
créatif et le plus important sur Terre. 

L'une des caractéristiques essentielles d’une bonne maison est « l’artisanat ». Il me semble que tous les 
objets fabriqués de la main de l’homme dégagent une sorte de rayonnement culturel, selon la quantité 
d'amour et de créativité engagée dans leur production. Un meuble fabriqué en série provient d’une usine 
high-tech à production ultrarapide qui utilise le plastique et qui travaille souvent avec de l’aggloméré 
(bois réduit en poudre et collé). Le bruit et l'odeur qui règnent dans ces endroits sont épouvantables. Et 
bien qu'elles puissent avoir belle allure pendant quelques années, ces saletés usinées sont juste bonnes 
pour la décharge (on ne peut pas les brüler, car cela Hbérerait des Dioxines). Les meubles nés sous la main 
de l'artisan, à l'inverse, sont faits dans le soin et l’amour du bois. Ils dureront des générations et leur beauté 
éclairera la maison jour après jour. Évidemment, je ne préconise pas que chacun doive fabriquer sa propre 
maison ni ses propres meubles. Après tout, si les maisons étaient bien construites et la population stable, 
chacun bénéficierait d’une bonne maison. Je dis simplement que si vous pouvez réaliser vos 
propres meubles ou construire votre propre maison, de vos mains ou avec l’aide d’un 
professionnel, vous vivrez quelque chose de magique. 








L'ALIMENTATION 


Il est vrai que nos amis des supermarchés ont plusieurs longueurs d’avance 
quant à la complexité des plats préparés. Mais il est dommage que nos 
aliments parcourent aujourd’hui des milliers de kilomètres entre leur lieu de 
production et nos bouches. La plupart des gens n’ont d’ailleurs jamais eu 
l’occasion de goûter de véritables aliments frais locaux. Cet ouvrage traite de 
la qualité de vie, et je prétends que si les aliments que nous consommons n’ont 
aucune qualité, nous devons tout bonnement espérer quitter cette Terre aussi 
vite que possible. Nos sources alimentaires s’éloignant chaque jour davantage 
de nos tables et nos aliments subissant toujours plus de traitements industriels, 
la seule qualité que l’on juge importante est leur durabilité dans les rayons. Cette 
nourriture est une nourriture morte : toute la vie en a été extraite. Les meilleurs 

aliments proviennent de nos jardins et de nos terres. Puis viennent les aliments des fermes de la région, 
ou des marchés agricoles, puis celles des épiceries locales. Si nous nous donnons la peine de rechercher 
des aliments savoureux, de vrais aliments, non seulement nous ferons-nous plaisir mais, et c’est tout aussi 
important, nous aiderons tous ceux qui se donnent la peine de les produire. 








CHAPITRE PREMIER 


Sens 


PS CONS LS TS 


æ 


PARTS IL IE. 





‘© hr 


EL 





: 24 bètsi « à: oûé Dan gt so « 


dd de at. 








 * 
+ ..* 
eu 7; stret 





ve “pri *1 
sAateé pie see 






CAT PET e LIENS D LM EE 
Ce - PRE DO | 
CG REPARER 
er + = w} dés ° 
CN TN EE ue Fe 


| 





« Nous n'avions jamais eu d'impulsion consciente vers 
l'autosuffisance. Nous avions bien pensé, comme tant 
d'autres, qu'il serait agréable de cultiver nos propres 
légumes. Mais vivre ici a modifié notre sens des valeurs. 
Nous avons constaté que nous n'accordions plus la même 
importance aux objets et aux gadgets que les autres gens. 
De même, à chaque fois que nous achetons un article 
industriel, nous nous interrogeons sur la personne qui l'a 
fabriqué — a-t-elle aimé le fabriquer ou était-ce juste une 
corvée — et sur le type de vie que le ou les fabricants 
mênent. Je me demande où toute cette activité peut bien 
conduire. Débouche-t-elle sur une vie meilleure, plus riche 
ou plus simple ? Ou pas ? Je m'interroge sur la nature du 
progrès. On peut progresser dans tant de directions. En 
haut d'un baobab par exemple. Je sais que l'ouvrier 
moderne est censé mener une vie « plus facile » que celle, 
disons, d'un paysan. Mais je me demande si cette hypothèse 
est exacte. Et je me demande si, qu'elle soit « plus simple » 
ou pas, sa vie est meilleure. Plus simple. Plus riche. Plus 
satisfaisante spirituellement parlant. Ou pas. 
Ainsi, autant que nous le pouvons, nous confions aux 
petits artisans et commerçants le soin de répondre à nos 
besoins. Nous nous frottons le moins possible aux magnats, 
aux publicistes et aux financiers en tout genre. Si nous 
pouvions ne pas les côtoyer du tout, nous n'en serions que 


plus heureux. » 


John Seymour Fat of the Land 1961 


SENS DE L’AUTARCIE 


Revivre à la campagne 


Ou comment revivre tout court en ne comptant que 
sur la Nature et sur soi-même, en essayant de parvenir 
dans la plus large mesure possible à l’autarcie. Voilà un 
mot bien galvaudé qui fait souvent briller une lueur 
d’incrédulité au fond des yeux de vos interlocuteurs 
tellement habitués à leur genre de vie qu'ils ne 
connaissent plus la vraie couleur d’un jambon, la vraie 
saveur d’un pain et qui trouvent qu'à la campagne « ça 
sent mauvais », mais qui ne se plaignent pas des odeurs 
du métro aux heures de pointe ou des produits 
chimiques que contient leur nourriture quotidienne. 

Ouvrez les yeux. L’autarcie ne se réfère pas à un passé 
mythique où les gens tiraient péniblement leur subsis- 
tance du sol avec des outils archaïques et brülaient les 
voisins gênants en les accusant de sorcellerie. Autarcie 
ne veut pas dire «retour en arrière », ne signifie pas 
acceptation d’un niveau de vie inférieur — pour autant 
bien sûr que vous n’évaluiez pas le niveau de vie au 
nombre de cylindres de votre voiture, de costumes ou 
de robes dans vos armoires, ou encore au nombre de 
mètres carrés que compte votre logis. L’autarcie vous 
apprendra à revivre, vous sortira des tâches archispécia- 
lisées des bureaux et des ateliers, vous permettra de faire 
preuve d'initiative — à votre profit —, vous confrontera à 
d'immenses défis qui vous feront pleurer de joie, sou- 
vent, de désespoir, parfois. Et puis, vous sentirez aussi 
revivre votre corps — qui devra s’habituer à nouveau à 
des nourritures fraîches et naturelles — et vos muscles, 
qui devront se développer pour vous permettre de sub- 
sister. Car, si l’autarcie est possible — les succès, certes 
encore trop peu nombreux, de certaines communautés 
le prouvent— personne n’a jamais prétendu ou ne 
devrait prétendre que c’est une tâche de tout repos. Au 
contraire, votre cerveau sera mis à contribution du 
matin au Soir, Votre corps suera sang et eau, Mals VOUS 
redécouvrirez les sentiments de satisfaction pour le tra- 
vail bien accompli, la saveur d’une nourriture naturelle 
et la douleur d’une saine fatigue. Et rien que pour cela, 
le jeu en vaut la chandelle. 

Mais peut-être d’ailleurs serons-nous obligés d’en 
arriver là. Car le jour où nous aurons extrait tout, ou 
presque tout le pétrole de notre planète, nous devrons 
reconsidérer notre attitude envers notre seul bien 
véritable et durable : la terre elle-même. Si cela est 
encore possible, nous devrons ce jour-là tirer notre 
subsistance de ce que la terre peut produire, sans l’aide 
de produits chimiques dérivés du pétrole. La terre 
peut nous nourrir, et elle le peut sans quantités de 
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produits chimiques ou d’engrais artificiels et sans 
machines sophistiquées et coûteuses. Mais alors, ceux 
qui possèdent un bout de terre doivent l’exploiter 
aussi sagement, aussi intelligemment et aussi intensive- 
ment que possible. Ceux qui vivent soi-disant en 
autarcie, vautrés et devisant « philosophiquement » au 
milieu des orties et des chardons, doivent absolument 
retourner en ville. Ils ne font que monopoliser une 
terre qui devrait être occupée par quelqu'un sachant 
vraiment l’exploiter. Quoique par « exploiter », 1! ne 
faille pas comprendre : tirer profit à tout prix. 
L'homme doit être un fermier, pas un « exploiteur », il 
doit avoir des égards pour toutes les formes de vie. 
Pour son bien. Anéantir toutes les espèces à l’excep- 
tion de celles qui nous sont manifestement utiles 
contribue finalement à notre propre destruction. 
L'agriculture diversifiée et réfléchie que va appliquer 
celui qui revit à la campagne favorisera le développe- 
ment d’un grand nombre de formes de vie ; et chacun 
devrait s’efforcer de laisser une place sur son domaine 
à une parcelle de terre vraiment sauvage où végétation 
et animaux se développeront en paix et sans entraves. 

Et puis, il y a la question de nos relations avec les 
autres. Beaucoup de gens viennent se réinstaller à la 
campagne, parce qu'ils se sentent seuls dans les grandes 
villes, même s’ils sont entourés d’une multitude de gens. 
Celui qui vit à la campagne environné d’immenses 
fermes industrielles sera aussi seul. Mais s’il s’installe 
dans une région où d’autres ont les mêmes préoccupa- 
tions que lui, 1l deviendra bien vite membre d’une 
grande famille où l’amitié n’est pas un vain mot. Sans 
parler de l’entraide : travail en commun dans les champs, 
traite et affouragement des bêtes du voisin parti en 
vacances, garde des enfants à tour de rôle, coup de main 
pour la construction d’une grange, etc. Bref, une redé- 
couverte de la vraie vie sociale qui est en train de se 
développer dans certaines régions d'Europe et d’Amé- 
rique du Nord où de telles « communautés » ne sont 
plus rares. 


L'autosuffisance à petite échelle 

Mais « l’autarcie » n’est pas uniquement réservée à 
celui qui dispose de quelques hectares. Celui qui en 
pleine ville ressemelle ses souliers lui-même, ou fait 
son pain avec du blé acheté chez un paysan, pratique 
déjà, dans une certaine mesure, l’autarcie. L'homme 
n’est pas le rouage d’une machine, la Nature l’a 





prédestiné à la polyvalence, à ne pas faire travailler 
sculcment son esprit ou ses mains, mais les deux. 

Alors, bonne chance et bon courage à tous ceux qui 
vont tenter lexpérience de revivre à la campagne. Et si 
vous trouvez dans ces pages quelque chose d'utile, que 
VOUS né connaissiez pas où ne saviez où dénicher, alors 
moi-même et tous ceux qui ont collaboré à cet 
ouvrage auront le sentiment que notre travail n’a pas 
Ctédait en vain 


LES GRANDS PRINCIPES DE L’'AUTARCIE 

La seule manière de cultiver votre terre correctement 
et intensivement consiste à appliquer une variante de 
ce que nos ancêtres pratiquaient en Europe au siècle 
dernier. Ces « précurseurs » étaient alors parvenus à 
obtenir un équilibre minutieux entre les animaux et les 
plantes, chacun nourrissant l’autre. Les plantes nourris- 
saient directement les animaux ; ceux-ci nourrissaient 
la terre de leurs excréments, et la terre nourrissait les 
plantes. Et puis, annnaux et plantes étuent mis en 
alternance sur la terre afin que chaque espèce puisse y 
prendre ce dont elle avait besoin et y redonner ce 
qu’elle avait à donner. 

Car la Nature à horreur de la monoculture ; regardez 
autour de vous ct vous constaterez que tout environne- 
ment naturel est constitué d’une grande variété d’es- 
pèces. Si vous plantez indéfiniment la même culture à 
la même place, les vecteurs de maladies vont se déve- 
lopper jusqu'à devenir irréversibles. Car, dans la Nature, 
il est irrémédiable que si une espèce devient trop pré- 
dominante, un fléau quelconque ou une maladie appa- 
raît pour l’exterminer et la ramener à des proportions 
plus naturelles. L'homme aujourd'hui à réussi à contre- 
carrer cette loi en exerçant des pressions chimiques de 
plus en plus fortes sur la Nature, mais les parasites 
s'adaptent très vite à tout nouveau produit et les savants 
ne conservent qu'une courte avance sur les maladies, et 
le sol s’appauvrit. 

Celui qui veut revivre à la campagne remplacera 
donc les produits chimiques et les machines sophisti- 
quées par le travail de ses mains. Et il devra faire fonc- 
tionner ses méninges et user de toute son habileté pour 
économiser son travail manuel. Par exemple, s’il laisse 
ses animaux brouter dans les champs, il s’épargne le 
labeur d’une récolte et de son transport ; et par la même 
occasion, 1l ne devra pas sortir n1 épandre les fumiers. 
Alors, emmenez les animaux aux champs et non pas le 
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contraire. Et puis pensez aux services inhabituels que 
peuvent vous rendre certains animaux ; les porcs, par 
exemple, sont les laboureurs les plus raffinés et les plus 
spontanés qui soient. [ls nettoieront votre terrain, le 
laboureront, le fumeront, le bineront et vous Île laisse- 
ront pratiquement prêt à être ensemencé, le seul travail 
vous incombant étant de déplacer de temps en temps 
leur clôture électrique. 

Mais, comme nous l’avons vu, le bon agriculteur ne 
laissera pas trop longtemps la même espèce d'animaux 
sur un champ, de même qu’il ne cultivera pas la même 
plante au même endroit plusieurs années de suite. Car 
tous les animaux, par exemple, ont des parasites et si 
vous laissez une espèce trop longtemps au même 
endroit, parasites et vecteurs de maladies vont se déve- 
lopper. Or, il est de règle que les parasites d’une espèce 
animale n’en affectent pas une autre et vos animaux 
risqueront moins d’être infectés si vous les faites se suc- 
céder dans les champs. 

De même, le vrai exploitant se rendra bien vite 
compte que chaque activité de ménagement des res- 
sources à une influence salutaire sur les autres. Les 
vaches fournissent de l’engrais à la terre qui produit de 
la nourriture, non seulement pour les humains, mais 
également pour les porcs : les produits dérivés du lait de 
vache (lait écrémé et petit-lait) sont un très bon aliment 
complet pour les porcs et la volaille. Et les excréments 
de porcs et de poules aident à leur tour à faire pousser 
la nourriture des vaches. Et puis les poules iront gratter 
dans les excréments des autres animaux et récupéreront 
les grains de céréales non digérés. 

De plus, tous les restes de récoltes contribueront à 
nourrir certains animaux. Quant aux restes que même 
les porcs refusent, ils seront enterrés — par les porcs — 
puis grâce à leurs excréments transformés en un com- 
post des plus fin, sans que l’agriculteur n’ait eu à toucher 
une bêche. Rien ne doit être perdu ou gaspillé dans la 
ferme de celui qui veut revivre à la campagne ; il n’a 
besoin n1 de poubelles ni d’éboueurs. Même les vieux 
journaux peuvent servir de litières pour les porcs ou 
être imis sur le compost. Et tout ce qui peut être brûlé 
donnera de la potasse pour la terre. 

Maïs avant de revivre à la campagne et de s'engager 
sur le chemin d’une « authentique agriculture », les can- 
didats devraient se familiariser avec quelques-unes des 
lois fondamentales de la Nature, ne serait-ce que pour 
mieux comprendre pourquoi certaines choses vont se 
produire et d’autres pas ! 
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L'homme et son environnement 


Celui qui revit à la campagne 
s’efforcera de ménager sa terre 
et non pas de l’exploiter. 
Il cherchera à maintenir 
et à augmenter la fertilité du sol. 
En observant la campagne, 
il apprendra que semer une seule 
culture, ou garder une seule espèce 
d'animaux sur le même bout 
de terre, n’est pas dans l’ordre 
naturel des choses. 
Alors, il s’efforcera de favoriser 
le plus grand nombre d'espèces 





végétales et animales possible. 
[ laissera même une partie 
de sa terre inculte pour qu’une vie 
vraiment sauvage puisse 
s'y développer. 
[Il pensera toujours et à chaque 
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jugeant chaque plante et chaque 
animal sur l’effet bénéfique 
qu'ils peuvent avoir l’un 
pour l’autre, et pour la terre. 

Et, surtout, il sera pleinement 
conscient que s'1l intervient 
dans la chaîne de vie — dont il est 
lui-même un maillon — il le fait 
à ses risques et périls, car 1l trouble 
l'équilibre naturel des choses 
et de la vie. 
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SENS DE L’AUTARCIE 


LA CHAÎNE ALIMENTAIRE 
La vie sur cette planète a été comparée à une pyramide : une pyra- 
mide avec une base incroyablement large et un sommet très étroit. 

Toute vie a besoin d’azote, c’est pourquoi ce gaz est l’un des 
composants essentiels de la matière vivante, mais là plupart des 
êtres vivants ne peuvent pas utiliser directement cet azote à l'état 
libre dans l'atmosphère. C’est pourquoi la base de notre pyramide 
biologique cest constituée de bactéries qui vivent dans le sol, parfois 
à la surface en symbiose avec des plantes, et qui ont le pouvoir de 
capter l’azote de atmosphère. Le nombre de ces micro-organismes 
est immaginable : disons simplement qu'il y en a des millions dans 
un morceau de terre gros comme une tête d’épingle. 

Au-dessus, forme de vie fondamentale et essentielle, vivent 
une multitude d'animaux nmnicroscopiques. Lorsqu'on remonte 
dans la pyramide ou dans la chaîne alimentaire si on préfère 
l’appeler ainsi, on remarque que chaque couche cest beaucoup 
moins grande que celle dont elle profite. Les herbivores broutent 
les plantes. Chaque antilope doit par exemple disposer de mil- 
hons de brins d'herbe pour se nourrir. Les carnivores mangent 
les herbivores. Et chaque lion doit avoir des centaines d’antilopes 
pour survivre. Les vrais carnivores sont situés exactement au 
sommet de cette pyramide. L'homme est quelque part près du 
sommet, mais pas au sommet parce qu'il est ommivore. [l'est Pun 
de ces heureux animaux qui peuvent subsister avec une grande 
variété de nourriture : végétale et animale. 


LES CORRÉLATIONS 
Du haut en bas de la chaîne, ou du haut en bas des différentes 
couches de la pyramide, il existe des corrélations très complexes. 
[y à ainsi des micro-organismes purement carnivores. Il y a des 
organismes saprophytes ou parasitaires de toutes sortes : les pre- 
miers vivent sur ceux qui les accueillent mais sapent leurs forces, 
les seconds vivent, eux, en symbiose où en coopération amicale 
avec d’autres organismes, animaux où végétaux. Nous avons dit 
que les carnivores formaient le sommet de la chaîne alimentaire. 
Mais où se situe la puce qui vit sur le dos du lion ? Ou bien le 
parasite qui est dans les intestins du lon ? 

Et que dire de la bactérie qui ne vit (et vous pouvez parier qu'il 
y en a une) que dans le corps de la puce du lion ? [Test peut-être 
plus facile de comprendre un système d’une si grande complexité 
grace à la schématisation extrême de ce mot fameux : 


Les petites puces ont sur le dos de plus petites puces qui les piquent, 
et les plus petites en ont sur le dos d’encore plus petites et ainsi de 
suite ad infinitun ! 


Ces lignes se réfèrent uniquement au parasitisme, mais 1l faut 
relever que du haut en bas de la pyramide, toute chose est fina- 
lement consommée par une autre. Et ce, y compris nous-mêmes, 
à moins que nous ne brisions la chaîne de vie par le système 
purement destructif qu'est la crémation. 

L'homme, ce singe pensant, va donc intervenir dans ce système 
(dont il fait partie, ce qu'il ne devrait pas oublier), mais 1l va le faire 
à ses risques ct périls. Si, parmi les grands mammifères, nous élimi- 
nons beaucoup de carnassiers, les herbivores qui sont à proie de 
ces carnassiers deviendront trop nombreux, trop bien nourris ct 
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crécront des déserts. Si d’un autre côté, on élimine un trop grand 
nombre d’herbivores, l'herbe va pousser haute et drue et d’une 
manière incontrolable ; les bons pâturages redeviendront des 
maquis et ne pourront plus, à moins d’être nettoyés, nourrir beau- 
coup d’herbivores. Si nous externuinons toutes les espèces her- 
bivores sauf une, les pâturages seront broutés moins efficacement. 
Parce que, si les moutons broutent très près du sol (ils coupent 
l'herbe avec leurs dents de devant), les vaches, qui arrachent 
l’herbe en entourant leur langue autour, aiment l’herbe haute. Les 
pâturages donnent de plus nombreux et de meilleurs moutons si 
des vaches paissent au même endroit. C’est au « tout-puissant » 
agriculteur de réfléchir très attentivement et d'agir très prudem- 
ment avant d'utiliser son pouvoir d'intervention sur le reste de la 
pyramide, Dans l'environnement naturel, les plantes aussi sont en 
variétés nombreuses, ct il y à de bonnes raisons à cela. Les plantes 
tirent chacune du sol des choses différentes et y remettent aussi des 
choses différentes. Les membres de la famille des légumineuses, par 
exemple, ont dans leurs nodosités radiculaires des bactéries rete- 
nant l’azote. Ainsi ils peuvent fixer directement l’azote dont ils ont 
besoin. Mais vous pouvez exterminer le trèfle d'un pâturage en 
appliquant de Pazote artificiel. Non pas que le trèfle n'aime pas 
Pazote artificiel, mais vous lui enlevez « lavantage injuste » qu'il 
avait sur l’herbe (qui elle ne peut pas retemr azote) en apportant 
à cette dernière de lazote à souhait ; et l'herbe, étant naturelle- 
ment plus vigoureuse que le trèfle, va le faire disparaitre. 

En observant là Nature, on constate qu'il est évident que la 
monoculture n'est pas dans l’ordre naturel des choses. I n'est 
possible de maintenir un système de culture unique qu'en pre- 
nant dans un sac d'engrais les éléments dont la culture a besoin 
ct en détruisant à l’aide de produits chimiques tous les rivaux ct 
ennemis de cette culture. Si nous voulons récolter plus, en res- 
pectant les lois et les habitudes de la Nature, nous devons diver- 
sifier le plus possible aussi bien les plantes que les animaux. 

in bout de course, tout nous ramène à la première règle du 
cheminement vers l’autosuffisance : la compréhension du «Cycle 
naturel » : à savoir, le sol nourrit les plantes, les plantes nourrissent les 
animaux qui, par leurs déjections, nourrissent le sol qui à son tour 
nourrit les plantes (voir p. 22-23). Les fernners réellement « gestion- 
naires » voudront maintenir ce cycle naturel, mais is devront cux- 
mêmes en faire partie, car leur état d'herbivore et de carnivore peut 
les amener à rompre cette chaine s'ils ne respectent pas à tout 
moment la « loi de la Kestitution ». La loi de à Restitution signifie 
que tous les déchets (animaux, végétaux et humains) doivent 
retourner à la terre, soit sous forme de compost, de déjections ani- 
males, enfoncées par les roues de la charrue ou enfouies par le bétail. 
Ce qui ne peut retourner à la terre ni être utile à autre chose doit 
être brûlé ; on obtiendra de la potasse qui nourrira A terre. Rien ne 
doit être gaspillé sur une exploitation autarcique et je crois que cela 
s'applique autant à une modeste parcelle qu’à un domame de plu- 
sieurs hectares. 


LE SOL 

Comme le sol provient de nombreuses sortes de rochers, 1l y a 
beaucoup de sols différents. Et comme il n’est pas toujours pos- 
sible de disposer du sol que lon voudrait, le paysan doit 
apprendre à faire au nuieux avec le sol dont il dispose. Suivant la 





dimension de leurs particules, les sols sont divisés en sols légers 
et sols lourds avec, entre deux, un éventail illimité de gradations. 
Léger signifie composé de grandes particules. Lourd, de petites 
particules. Le gravier peut difficilement être appelé sol, Le sable 
oui ; et le sable pur est le sol le plus léger qui existe. Le plus lourd, 
c'est la sorte d'argile qui est composée de très petites particules. 
Dans ce contexte, les termes « léger » et « lourd » n’ont rien à 
voir avec le poids mais se réfèrent à la facilité de travailler le sol. 
Vous pouvez labourer du sable ou le travailler de n'importe 
quelle manière, vous ne lui ferez aucun mal. Une argile lourde 
est très difficile à labourer ou à retourner, elle se transforme très 
vite en matière molle et gluante, et s’abime facilement si on la 
travaille quand elle est humide. 

Ce que nous nommons sol a en général une épaisseur qui se 
mesure en centimètres plutôt qu’en mètres. Il s’amalgame avec le 
sous-sol qui, lui, ne contient pratiquement pas d’humus, mais peut 
être riche en substances minérales dont ont besoin les plantes. Les 
plantes qui ont des racines profondes comme certains arbres, la 
luzerne ou les graminées tirent leur nourriture du sous-sol. La 
composition du sous-sol est très importante à cause de son 
influence sur le drainage. S'il est composé d'argile lourde, par 
exemple, le drainage sera mauvais et le champ humide. S'il est 
composé de sable, de gravier, de craie ou de calcaire, le champ sera 
alors probablement sec. Au-dessous du sous-sol il y a la roche, et 
celle-c1 se prolonge jusqu'au centre de la Terre. La roche elle aussi 
peut avoir une influence sur le drainage : la craie, le calcaire, la 
molasse et les autres roches perméables sont excellents ; l'argile (les 
géologues la considèrent comme une roche), l’ardoise, certains 
schistes, le granit et les autres roches pyrogènes offrent en général 
de mauvais drainages. On peut améhorer des terres mal drainées, à 
condition d'y consacrer suffisamment de travail et de capital. 

Examinons maintenant différents types de sols : 

Argile lourde Si elle est bien drainée et travaillée avec attention 
ct compétence, cela peut devenir un sol très fertile, du moins pour 
beaucoup de cultures. Blé, chênes, féveroles, ponimes de terre et 
beaucoup d’autres récoltes pousseront très bien dans de largile 
bien exploitée. Les paysans en parlent souvent comme d’une terre 
dure. Mais 1l faut posséder une grande expérience pour la cultiver 
cfficacement. En effet, l'argile a tendance à « floculer », c’est-à-dire 
que les particules microscopiques qui la composent se coagulent 
et forment des particules plus grandes. Lorsque cela se produit, 
l'argile se travaille plus facilement, draine mieux, rend possible la 
pénétration de l’air dans la terre (une condition essentielle pour la 
croissance des plantes) et permet aux racines des plantes de s’en- 
foncer plus facilement dans le sol. En un mot, cela devient une 
bonne terre. Lorsque le phénomène opposé se produit, l'argile 
«compacte », c'est-à-dire qu’elle se transforme en une masse 
gluante, comparable à celle qu’utilisent les potiers pour fabriquer 
leurs pots, l'argile est alors pratiquement impossible à travailler, et 
lorsqu'elle sèche, elle devient aussi dure que de la brique. La terre 
est parsemée de craquelures et inutilisable. 

Les facteurs qui provoquent la floculation de l'argile sont 
l’alcalinité plutôt que l'acidité, l'exposition à l’air et au gel, l’in- 
corporation d'humus et un bon drainage. L’acidité rend l’argile 
compacte, de même que le fait de la travailler lorsqu'elle est 
détrempée. Il ne faut travailler ou labourer l'argile que lorsqu'elle 
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est dans de bonnes conditions d'humidité et ne pas y toucher 
quand elle est détrempée. 

On peut toujours améliorer de l'argile en y ajoutant de l’humus 
(compost, excréments ou fumier, terreau de feuilles mortes, 
engrais vert : tous les restes végétaux ou animaux) en drainant, en 
labourant au bon moment et en laissant l’air et le gel y pénétrer 
(le gel sépare les particules en les désunissant), en chaulant s’il y a 
de l’acide et même, dans les cas extrèmes, en y ajoutant du sable. 
Un sol argileux est une terre «tardive », c’est-à-dire qu’elle ne 
produira rien en début d'année. C’est une terre difficile. Mais ce 
n'est pas une terre « vorace », et si vous y ajoutez de l’humus, il s’y 
maintiendra longtemps. Ce sol a tendance à être riche en potasse. 
Glaise La glaise se situe entre l'argile et le sable, et comporte de 
nombreux degrés de légèreté ou de lourdeur. Il y a une glaise 
très lourde ct une glaise très légère. Une glaise moyenne consti- 
tue sans doute le sol le plus approprié pour la plupart des 
cultures. Presque toutes les glaises sont formées d’un mélange 
d'argile et de sable, bien que certaines d’entre elles comportent 
des particules de même grandeur. Si la glaise (ou toute autre 
terre) repose sur de la roche calcaire, elle sera probablement 
alcaline et n’aura pas besoin d’être chaulée, bien que cela ne soit 
pas une règle absolue : c’est surprenant, mais il existe des sols 
calcaires qui doivent être chaulés. Comme tous les autres sols, la 
glaise profite toujours d’un apport d’humus. 

Sable Un sol sablonneux — le plus léger dans l’éventail des sols — 
est en général bien drainé, souvent acide (auquel cas il faudra le 
chauler) ; 11 manque aussi souvent de potasse et de phosphate. C’est 
un sol « précoce », c’est-à-dire qu'il se réchauffe très rapidement 
après l’hiver et produit très tôt dans l’année. C’est aussi un sol 
« vorace » et lorsque vous y ajoutez de l’humus, celui-ci n’y reste 
pas longtemps. En fait, pour rendre productif un sol sablonneux, il 
faut y répandre de grandes quantités d'engrais bio (les engrais qui 
ne le sont pas étant rapidement emportés). Les terres sablonneuses 
sont très bonnes pour la culture maraichère, étant précoces et 
faciles à travailler ; elles sont très réceptives à un épandage massif 
de funner. Ce sont de bons sols pour parquer les moutons, les 
porcs ou d’autres animaux. Ils conviennent très bien pour l’hiver- 
nage des bestiaux, car ils ne deviennent pas bourbeux comme les 
sols lourds (c’est-à-dire ne se transforment pas en marécage à la 
suite de piétinements). Lorsqu'ils sont plantés d’herbe et piétinés, 
ils sont à nouveau très vite en bon état. Mais ils ne produisent pas 
autant de récoltes d'herbes ou d’autres cultures qu’une terre plus 
lourde. Ils se dessèchent très rapidement et pâtissent plus de la 
sécheresse que les sols argileux. 

Tourbe Les sols de tourbe sont d’un genre particulier et malheu- 
reusement assez rares. La tourbe est formée de substances végétales 
qui ont été comprimées dans des conditions d’anaérobie (par 
exemple sous l’eau) et ne se sont donc pas décomposées. Acide et 
humide, un sol tourbeux n’est pas très bon pour la culture, bien 
que, si on le draine, il fasse pousser des pommes de terre, de l’avoi- 
ne, des céleris et quelques autres cultures. Mais, bien drainés natu- 
rellement, les sols de tourbe sont tout simplement les meilleurs sols 
au monde. Ils feront pousser n’importe quoi, et mieux que n’im- 
porte quel autre sol. Ils n’ont pas besoin de fumier, ils sont eux- 
mêmes du fumier. Bienheureux celui qui mettra la main sur une 
telle terre, car elle lui épargnera pratiquement tout échec. 
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Le cycle naturel 


Vous vous souviendrez peut-être avoir appris pendant vos 
cours de sciences naturelles que la matière ne peut être m 
créée ni détruite. Ce principe n’est nulle part plus essentiel 
qu'en matière de compréhension du processus par lequel la 
fertilité de la terre peut être développée. Les processus essen- 
tiel de la vie sur Terre exigent de vastes quantités de certains 
éléments de base : le carbone, l'oxygène et l'azote en particu- 
lier. Et l’énergie par laquelle toute cette vie bouge, vibre ct 
s’anime provient des sucres essentiellement issus de la photo- 
synthèse. Si le carbone et l'oxygène sont courants et réactifs, 







azote est plus difficile à gérer dans nos processus vitaux. 
Même si notre atmosphère contient une énorme quantité 
d’azote, les plantes ne peuvent labsorber directement. À l’ex- 
ception d’une petite quantité rendue soluble par l’action des 
orages, nous dépendons des bactéries qui fixent l’azote et le 
convertissent sous des formes absorbables par les plantes. Les 
animaux qui en dépendent doivent donc obtenir lazote 
« d'occasion » que leur offre le royaume végétal. Les bactéries 
dont nous avons besoin existent par millions dans les sols sains. 


L'INDISPENSABLE AZOTE . 

Les déchets humains, animaux et végétaux recèlent 

d'énormes quantités d’azote utilisable. Il est plus facile LE SOLEIL 

pour le sol de les recycler que pour les bactéries du sol notre force 
motrice 






de « fixer » azote à partir de ces déchets. C’est la raison 
pour laquelle tous les modes de gestion efficaces insistent 
sur l'importance du compost et de la santé du sol. Ce 
diagramme simplifié permettra facilement de comprendre 
ce cycle. 


Limite de l'espace 
depuis la terre 
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LE DOMAINE VRAIMENT ÉCOLOGIQUE 

L'une des particularités du système de culture pratiqué au xvin 
siècle était « l’assolement quadriennal ». C’est un système d’agri- 
culture profondément écologique, et il sert aujourd’hui encore 
de modèle pour l'exploitation productive de certaines cultures, à 
quelque échelle que ce soit. L’assolement quadriennal fonc- 
tonne de là manière suivante : 

1. Sole de première Une sole de prennère est un ensemencement 
provisoire avec un mélange d'herbe et de trèfle. Le mélange cest 
pâturé par le bétail, le but premier étant d'augmenter l fertilité du 
sol grâce à l’azote fixé dans les nodosités radiculaires du trèfle, grâce 
aux excréments des animaux qui broutent et grâce enfin à la masse 
de végétation enterrée dans l terre lorsque la sole est labourée. 

2. Sole de cultures à racines Les cultures consistaient pro- 
bablement en navets ou en rutabagas destinés à nourrir les 
vaches, les moutons ou les porcs ; en pommes de terre, surtout 


pour les humains ; en betteraves fourragères pour le bétail ainsi 
qu’en différentes sortes de chou (ce dernier n’étant bien sûr pas 
vraiment une « racine », mais on le considère comme tel dans la 
sole de première). Les effets de cette sole étaient d'augmenter la 
fertilité de la terre car la presque totalité des funmers de la ferme 
était épandue sur les cultures, et de « nettoyer » le sol (supprimer 
les mauvaises herbes). Ces cultures sont en eftet des cultures 
« nettoyantes », car elles sont plantées en ligne ct doivent être 
sarclées souvent. Le troisième avantage de ectte étape était la 
production de cultures que l’on engrangeait en été pour les ut1- 
liser comme nourriture en hiver. 

3. Sole de céréales d’automne C'était le blé, les haricots, 
l’orge, l’avoine ou le seigle semés en automne. Cela permettait 
d'exploiter la fertilité déposée dans la terre par la sole de pre- 
mière et les racines, avec en plus l’avantage de la propreté de la 
terre résultant de la culture des plantes à racines ; c'était aussi 
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pour le fermier la « culture en espèces », celle avec laquelle il 
gagnait son argent. À noter que les haricots étaient utilisés pour 
nourrir les chevaux et le bétail. 
4. Sole de céréales de printemps I! s'agissait sans doute du 
blé de printemps, mais surtout de l'orge. Après avoir mis l'orge en 
terre, on semait également un mélange fourrager, herbe et trèfle, 
sur l1 même parcelle. En même temps que l'orge poussaient éga- 
lement lherbe et le trèfle ; et lorsque l'orge était moissonnée, il 
restait une bonne récolte de mélange fourrager prêt à être pâturé 
au printemps ou l'été suivant, ou prêt à être coupé comme four- 
rage pour être consommé pendant lhiver. L’orge servait surtout à 
nourrir le bétail, mais une grande partie était transformée en malt 
pour faire de la bière. La paille d'avoine et d'orge tait donnée en 
fourrage au bétail ; la paille de blé utilisée comme litière en vue 
d'obtenir une grande quantité de funner (le meilleur engrais 
jamais inventé) ; la paille de seigle servait à confectionner des toits 
de chaume ; les racmes étaient données en pâture aux bestiaux et 
aux moutons ; et la farine, le malt, le bœuf et h laine étaient ven- 
dus aux gens de la ville. Vers la fin du Xvur et au x1X° siècle, une 
terre exploitée ainsi produisait une tonne de blé par demi-hectare, 
ct sans produits chimiques dérivés du pétrole. I n’y en avait pas. 
[est très possible d’imiter ce système écologique en le modi- 
fant pour qu'il réponde à nos besoins d'aujourd'hui qui sont 
différents. On ne voudra sans doute pas se contenter de la nour- 
riture de base d’un paysan du xviie siècle : pain, bœuf et bière. 
On souhaitera peut-être avoir une plus grande diversité de pro- 
duits Ritiers : beurre, fromage et lait, plus de légumes, en un mot, 
une plus grande variété d'aliments. Nous possédons aujourd’hui 
de nouvelles techniques : des cultures actuelles commie les topi- 
nambours, les radis et les betteraves fourragères, le maïs (dans les 
pays du Nord) et aussi des appareils tout récents comme Îles 
clôtures électriques, qui élargissent nos possibilités d'action. 


HUIT INDICATEURS POUR UNE PARCELLE SAINE 
Que celui qui veut vivre en autarcie n'ait qu’un jardin derrière sa 
maison, un lotissement en banlieue, ou une exploitation, disons de 
50 hectares, ou bien qu'il fasse partie d’une communauté possé- 
dant 500 hectares, les principes à respecter sont les mêmes. Il doit 
s'efforcer de travailler avec la Nature et non contre elle ; il faut 
qu'il essaie d'nniter autant que possible la Nature. Et s'il veut aug- 
menter et maintenir la fertilité de sa terre, il doit se souvenir que : 
1. If faut renoncer à la monoculture ou à la culture année après 
année du même végétal sur la même terre. Les vecteurs de mala- 
dies propres à chaque culture se développent toujours dans la 
terre où l’on cultive la même chose durant des années. Par ail- 
leurs, chaque culture prend des éléments différents dans Le sol et 
les résidus qu’elle laisse dans ce sol sont eux aussi différents. 

2. Il faut éviter de n'élever qu’une seule espèce d'animaux sur 
un terrain, cela pour des raisons très semblables à celles qui pré- 
valent contre 1 monoculture. Nos ancêtres disaient : « La 
richesse d’un paysan se mesure à la hauteur de son tas de 
funuer.» En d’autres termes, les excréments d’amimaux sont très 
bons pour la terre. Un cheptel diversifié est toujours préférable 
à un cheptel uniforme, et un pacage en assolement, le meilleur 
de tout : le pacage ou la rotation d’une espèce d’animaux sur une 
terre, de telle sorte que ceux-ci y laissent leurs déjections 


Le cycle naturel 


(en même temps que les inévitables œufs de parasites) et brisent 
ainsi le cycle de vie des parasites. 
3. 1! faut faire pousser des mélanges fourragers, les donner à 
pâturer et ensuite les enterrer. 
4. IT faut faire de « l’engrais vert ». C’est-à-dire que si vous ne 
voulez pas laisser pousser une culture et la faire pâturer à vos 
animaux, cultivez-la quand même ct enterrez-la, ou mieux, tra- 
vaillez la terre avec des disques ou d’autres instruments. 
5. [] faut éviter de labourer trop souvent et trop profondément, 
[n’est pas judicieux de faire des labours profonds qui ramènent 
trop de sous-sol à la surface. Mais le sous-solage — le coupage des 
horizons dans le sol en y passant des couteaux — ne retourne pas 
la terre, facilite le drainage, brise les vaisseaux de terre (couches 
dures du sous-sol) et ne peut être que bénéfique. 
6. Il ne faut pas tolérer que la terre demeure nue ct exposée aux 
intempéries plus que nécessaires. Lorsqu'elle est recouverte de 
véyétations, même de mauvaises herbes, la terre ne s’érode pas, 
ne s'abime pas. Ce qui se produira au contraire si on la laisse nue. 
Une culture en pleine croissance saisit et assimnile lazote cet les 
autres Cléments du sol et elle les redégagera, les rehibérera lors- 
qu'elle se décomposera. Dans un sol nu, là plupart des nourri- 
tures solubles pour les plantes sont emportées par l’eau. 
7. 1] faut faire attention au drainage. Une terre regorgeant d’eau 
n'est pas une bonne terre et va se détériorer, à moins que vous 
ne culuiviez du riz ou n’éleviez des buftles. 
8. [ faut toujours se conformer à la loi de à KRestitution. Tous les 
résidus de cultures et d'animaux doivent Ctre rendus à la terre. Si 
vous emportez quelque chose hors de votre terre vous devez y rap- 
porter autre chose ayant une même valeur fertilisante. La loi de la 
Iestitution doit aussi être appliquée pour les excréments humains. 
Et si la loi de la Restitution est formellement observée, il est 
théoriquement possible de maintenir, et même d'augmenter, la 
fertilité d’une terre sans y fure paître d'animaux. Il faut pratiquer 
avec soin le compostage des restes de végétaux, mais on remarquera 
que dans les fermes où 11 n’y à pas d’ammaux et où on à quand 
méme un haut degré de fertilité, il y à toujours un apport extéricur 
de substances végétales, et mème aussi, très souvent, un apport 
d'autres substances à haute teneur énergétique, en provenance par 
exemple d’un activateur de compost. Le varech, le terreau formé par 
les fouilles des arbres, les feuilles mortes, les déchets de légumes, la 
paille ou le foin souillé, les orties ou les fougères arborescentes pro- 
venant des terrains publics, des terres incultes, ou du terrain du 
voisin : toutes ces adductions de restes de végétaux sont possibles à 
réaliser et permettent de maintenir la fertilité d’une terre sans ani- 
maux. Il est difficile de saisir pourquoi il est préférable de faire passer 
les éléments végétaux par Papparcil digestif des animaux, qui les 
rendent à la terre sous forme de déjections, plutôt que de répandre 
ces végétaux directement sur le sol. Et pourtant, à n’en pas douter, 
c'est une Cvidence. Tout paysan ayant un peu d'expérience sait qu'il 
existe une magie formidable qui transforme les résidus de végétaux 
en engrais d'une valeur extraordinaire en les faisant passer par les 
intestins d’un animal. Apparemment, la Nature ne connaît pas d’ani- 
maux vivant sans environnement végétal. Même les gaz inhalés ct 
exhalés par ces deux différentes formes de vie semblent être com- 
plémentaires : les plantes respirent de l’acide carbonique et rejettent 
de l'oxygène, les animaux font le contraire. 
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Les saisons 
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DÉBUT DU PRINTEMPS OU 
Labourez votre terre lorsque les gelées d’hi- 
ver l’ont ameublie. Préparez les champs pour 
les semailles de printemps en passant un pul- 
vérisateur où une herse à pointes, ct ajoutez 
s’il le faut de la chaux et du phosphate. Allez 
faire vos parties de chasse avant la fin de la 
saison. Soyez prèt pour l’agnelage ; le début 
du printemps est pour cela une époque 
idéale, car les agneaux peuvent alors se nour- 
rir d'herbe. 


FIN DU PRINTEMPS 

Semez à la volée ou avec un semoir et prépa- 
rez-vous à combattre les mauvaises herbes qui 
vont lutter de vitesse avec les Jeunes pousses 
pour se faire une place au soleil. Plantez vos 
pommes de terre nouvelles sous serre pour 
hater li maturation et utilisez des cloches 
pour protéger des gelées tardives melons ct 
autres courges. C’est une bonne époque pour 
brasser la bière en prévision des travaux alté- 
rants, tels la tonte des moutons ou les foins. 
Moulez un peu de grain chaque mois durant 
toute l’année afin de toujours avoir de la 
farine fraiche. 


DEBUT DE L’ETE 
Au début de Fété, il vous faut accomplir une 
tache charmante : tondre vos moutons. La 
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laine de cinq d’entre eux suffira pour habiller | OPATTEEN 
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une grande famille. Avec le retour de Pherbe, 
votre vache va à nouveau donner beaucoup 
de lait et vous devrez faire du beurre presque 
chaque jour. Réservez-vous les bienfaits du 
lait pour lhiver en faisant beaucoup de fro- 
mage. À la mi-été, c’est le moment de faire 
les foins : tâche harassante, mais riche de 
satisfactions. Vous aurez besoin de laide de 
vos amis ct de vos voisins ct de beaucoup de 
bière maison. 
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Les saisons 





FIN DE L'ÉTÉ 

La moisson du blé, à la fin de l’été, c’est La 
récolte de l’année. Vous aurez de nouveau 
besoin de vos annis et vous fêterez encore 
le bonheur de disposer d’une provision 
de pain pour une année. Fruits du verger, 
petits fruits, noix, champignons et baies 
sont ramassés et mis en bocaux ou dans 
du vinaigre pour être conservés en vue de 
l'hiver, C’est encore le moment de faure le 
vin, ct les tomates vertes restantes sont 
utihsées pour le chutney. 


AUTOMNE 

En automne, c’est l'heure de récolter vos 
racines et de les mettre en silo ou de les 
conserver à la cave. Plantez du blé d’au- 
tomne et des féveroles. La sève des arbres 
est redescendue, et c’est donc le moment 
d'abattre ceux qui ont atteint leur matu- 
rité. En même temps, ramassez le bois 
mort avant qu'il ne devienne humide ct 
utilisez-le comme bois de chauffage. À la 
fin de Pautomne, votre orge est prête à 
être brassée et vous devriez également 
avoir le temps de filer la laine de même 
que votre récolte annuelle de chanvre. 


HIVER 

Au milieu de lhiver, quand Îles feuilles 
sont tombées des arbres, vous pouvez 
construire de nouvelles haies où réparer 
les anciennes ; faire ou réparer les clôtures, 
portails et barrières, aiguiser et réparer le 
matériel de lexploitation. Il fera assez 
froid pour faire tuer bœufs et moutons, et 
le début de l’année est la meilleure 
époque pour abattre vos jambons à quatre 
pattes. Jambons et lard peuvent être 
conservés dans de la saumure, ou salés et 
nus à fuiner. Mais c'est surtout l’époque 
de l’année où vous savourerez les fruits de 
votre travail. 
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Le jardin urbain 


Il est surprenant de voir tout ce que peut abriter un Jardin 
urbain. Même l’espace le plus réduit peut être productif et il 
n’est rien de plus agréable que l’image de fruits et légumes géné- 
reux et savoureux juste derrière sa porte de service. Si vous dis- 
posez d’un peu d’espace, envisagez une petite serre (voir p. 192) 
qui prolongera la saison et vous permettra de cultiver quelques 
variCtés plus exotiques. Et n'oubliez pas qu’une ruche permettra 
à ses pensionnaires d’aller butiner le nectar de toutes vos fleurs 
environnantes — la perspective de nuel délicieux que vous pour- 
rez dérober en toute légalité ! 

Je me souviens avoir rencontré un homme fascinant en 
Californie. I gagnait sa vie en créant des jardins potagers urbains 
« faciles à cultiver » pour les personnes âgées et handicapées. If Les 
avait organisés dans des jardinières surélevées faites de brique ou 
de bois. Ces jardinières permettaient d'élever le niveau de la terre 
à une hauteur confortable pour le sennis et la cueillette tout en 
offrant aux plantes davantage de fumière et en donnant au jardin 
un agréable effet 3-1). Ce type d’agencement est coûteux, mais 
lorsque la terre est rare en ville, il permet d’optinnser les zones 
de plantation. 

Les jardins surélevés que j'ai vus en Californie étaient réalisés 
sur le principe du «lit de semences grossier ». Il s'agissait de 
contencurs surélevés fabriqués avec de vieux dormants, des 
briques ou des parpaings et remplis d’une terre à jardin d’extré- 
mement bonne qualité sur une épaisseur d’au moins 45 centi- 
mètres. Cela permet une plantation très dense, une production 
élevée et un enracinement vigoureux et résistant à la sécheresse. 
Plus votre parcelle est petite, plus vous pouvez effectuer une 
culture intensive. 

À l'opposé du jardin urbain en jardinières surélevées et facile 
à cultiver, nous avons le jardin partagé. Nous en avons tous vu le 
long des voies ferrées, avec leurs petits abris en bois, leurs rangées 
de haricots d’Espagne et leurs choux d’hiver bien protégés. La 
plupart des villes organisent ce genre de jardins, ausst rensei- 
gnez-vous auprès de votre mairie ou de votre bibliothèque. Vous 
n'organisercz pas de système de jardinières surélevécs sur votre 
parcelle, mais vous pourrez faire vos plantations en profondeur 
ou installer une petite serre tunnel. 


Organiser votre jardin urbain 
Quelle occupation agréable et quel luxe de pouvoir rêver à son 
futur jardin pendant les frimas de lhiver mais, enfin, l’heure 
fatidique arrive : qu'allez-vous y planter exactement ? La pre- 
mière question à se poser concerne l’orientation du site : où est 
l’ensoleillement et où est l’ombre ? Vous ne placerez pas de 
grandes variétés du côté sud de votre jardin (dans l'hémisphère 
Nord, inutile d’y penser) ; vous utiliserez plutôt une clôture ou 
un mur situé au sud pour les plantes férues de soleil — par 
exemple, des arbres fruitiers en espalier. Dans l'idéal, vous répar- 
tirez l’espace cultivable en petits lots que vous planterez de per- 
sistants, tels que des arbustes à petits fruits ou des artichauts. 
Vous devrez ensuite décider du type de culture que vous 
voulez faire pousser. Hormis vos préférences personnelles, 1l 
s’agit de savoir ce que le site peut accueillir. Certains végétaux 
— par exemple, les courges ou Îes mûres — sont envahissants. Ces 
végétaux « de caractère » ne conviendront pas à votre petit Jardin 
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urbain. De même, les pommes de terre exigent beaucoup d’es- 
pace pour peu de rendement, vous pourrez trouver d’autres | 
sources d’approvisionnement en pommes de terre primeurs. En | 
compromis, vous pourrez planter quelques autres primeurs. La | 
laitue est magnifique à culuver, car elle a un goût exceptionnel 
lorsqu'elle vient d’être cueillie. Les pois mange-tout sont égale- 
ment délicieux à consommer frais. Les haricots d’Espagne sont R 
passionnants à cultiver. Ce sont de vraies plantes en trois dimen- 
sions qui produisent une quantité énorme de légumes sur un | 
tout petit espace. Quelques arbustes à petits fruits et framboisiers 
seront rentables en terimes d’entretien et d’espace, tout comme 
les arbres fruitiers en espalier. Vous pouvez aussi envisager de | 
planter de la rhubarbe, qui est un « fruit » précoce très agréable, 
les asperges sont quant à elles gourmandes d’espace, tout comme 
le maïs sucré. | 

Les carottes sont celles aussi une variété idéale à cultiver et ont | 
un goût délicieux lorsqu'elles viennent d’être cucillies. Les 
tomates peuvent s'avérer une plantation brillamment productive 
sur un espace restreint. Les fraises poussent parfuitement dans des 
pots spéciaux, mais veillez à ce qu'ils résistent au gel car les 
moins coûteux ne le sont pas et se fendent, gâchant 
toute votre belle récolte. De même, vous 
pouvez les planter dans les orifices 
des murs de pierre. Dans un jardin 
urbain, Je crois que c’est l'endroit 
qui leur convient le micux. 

Le meilleur conseil que je puisse 
vous donner lorsque vous envisa- 
gez votre Jardin urbain est de vous 
souvenir que plus vous en utilise- 
rez les trois dimensions, micux 
votre Jardin et ses produits s’en 
porteront. Le monde naturel a 
entre autres nobles caractéristiques 
la reproduction extrêmement 
rapide des insectes, tels que Îles 
pucerons, ou celle des lapins. 
Quand ils s’y mettent, leur prolifé- 
ration est exponentielle ct votre 
potager est rapidement dévasté. Il est 
donc vital que certains prédateurs soient 
présents dès le début de la saison de reproduc- à 
tion. Un ou deux persistants leur serviront d’abri < 
pour l’hiver, comme des cassissiers ou des framboisters. 
Vous pouvez également envisager de poser une petite haie 
pour servir de frontière naturelle et empêcher lintrusion des 
chats et des chiens. 
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La butte centrale / 4 
C’est le moteur des performances de votre jardin. 
Maintenez la qualité de a fertilité et de l’état 

du sol en y ajoutant régulièrement du fumier 

et du compost. Veillez à diversifier les variétés 

cultivées d’une année sur l’autre pour éviter 
lappauvrissement ct la dégradation de la terre. 





Le jardin urbain 



































UN MICRO-JARDIN URBAIN 

Optimisez l'espace de votre jardin urbain en utilisant 
ses trois dimensions. Dalles et briques retiennent 

les boues et évitent les mauvaises herbes. 


Tuteurs horizontaux 
Teudez du Al galvanisé entre des piquets 


pour tuteurer haricots et framboises. 3 . 
Des grimpants productifs 
Framboisiers et haricots d’Espagne 
créent un « muret » de productivité 
Haies de fruitiers en espalier de 1,80 mètre. 
lonmiers et pruniers peuvent 
etre palissés pour constituer 

des haies originales et productives. 
Is doivent être positionnés face 
au sud ou à l’ouest. 


Les plantes larges 

Plantez des tomates, des artichauts, de la rhubarbe 
ou même des courgettes pour obtenir un parterre 
extrémement productif. 





La ruche 

Dégagez suffisamment d'espace autour de la ruche 

pour permettre aux abeilles d'y entrer et veillez 

à ce qu'aucune plante haute n'obstrue l’entréc 

de la ruche. Les abeilles ont besoin d'espace dégagé 
pour atterrir. 





Compostage 

Une poubelle renversée empêche 
les rats et les mouches d'accéder 
au compost. Une plaque 
métallique perforée placée sous 

la poubelle laissera pénétrer les 
vers inais pas les rats ni les souris. 





Daïlage 
Dallez, pavez ou bétonnez les chemins 
et l'accès au jardin. Placez un plastique 
sous le dallage pour éviter aux mauvaises 
herbes de se frayer un chemin. 


Votre jardinière surélevée 
Vous pouvez la construire en brique, 
en pierre ou en bois. 

Vérifiez-en la bonne drainabilité. 


Plantations en hauteur 
Les laitues savoureuses se plairont dans cette jardinière 
surélevéc. Faites-y pousser vos semis pour les replanter 
ensuite dans la butte centrale. 








Crucifères 
Des crucifères bien espacées 
sont une belle culture 

d'hiver. QU nn » LES 







































SENS DE L’AUTARCIE 


Le jardin partage 


Votre jardin inspirera, je l'espère, une relation à long terme entre LA PARCELLE URBAINE 
votre famille et la terre. Réfléchissez à la façon dont il devra se Consultez votre mairie ou les” 
lével re RL us | associations locales pour connaître 
développer sur plusieurs années. Les végétaux tels que les arbustes LS :nodalités d'obtention d’unc 
à petits fruits et les arbres fruitiers grandiront plus vite que vous ne parcelle. Prenez contact avec les 
l’imaginez — du moins, selon mon expérience car il me semble autorités ou responsables qui 

. ae . attribuent des parcelles. 
que je doive tailler mes cassissiers ct ines groscilliers tous les cinq 
OU SIX ans. 





ee, fem, 6, à re 


L'entretien des espaliers 
Lorsque VOUS CHITCECNCZ VOS 
espaliers, n'hésitez pas à pincer 
les jeunes pousses et à couper 
les branches mdésirables, 
L’agencement des chemins, des haies et des plantations de Cuitures en rangs 
e y ta . . » 2 - | Changez de plantations 
persistants doit être minutieusement étudié. Je conseille toujours 
; f cn rangs — laitues, oignons 
de laisser suffisamment d’espace pour pouvoir amener un petit ct pois — tous les six ans. 
tracteur au cœur du jardin. Dans le cas inverse, vous le regretterez 
à coup sûr si vous devez apporter vos outils de construction ou _ | 
. x Fruitiers en espaliers 
compost.dans le jardin. Dès que les haies et les arbres ontgrandi, : #44pôte de nouveaux abtosct 
il est très difficile de les déplacer ! N'oubliez pas que si vous  palissez-les pour constituer une haie 
voulez utiliser un rotoculteur, vous devrez laisser assez de place Productive, de préférence face au sud 
; ou à l’ouest. C’est un moyen original 
sur votre parcelle pour pouvoir tourner au bout d’une rangée. 


et efficace de les cultiver. 


Lit central 


Parterres cultivés | | Faites pousser des betteraves pour 
Faites en sorte qu'ils soient longs Mas pas obtenir un rendement optimal, 
trop larges pour pouvoir utiliser un rotoculteur  }; betterave est une bonne entréc 
et vous simplifier la vie. Une profondeur d'hiver lorsqu'elle est conservée 
de 1,50 m est le maximum pour un jardin dans du vinaigre de cidre. 


partagé ; la plantation traditionnelle 
en rangs s'effectuera sur 1,80 à 3,50 m. 


Poteaux définitifs 
Utilisez des poteaux en béton 
ou en bois pour votre clôture 
en espalier. Mieux vaut 
installer une clôture 

de bonne qualité la première 
fois que de la changer 
dans dix ans. 
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EMA ESS ! Haies de hêtres 
Elles sont idéales pour protéger 
votre jardin des bourrasques de 
vent. Elles sont faciles à maitriser, 
agréables à l'œil et très durables. 
Maintenez leur hauteur à environ 
1,20 mètre pour éviter 
l’ombragement. 


Tuteurs de framboisiers 
Utilisez toujours des tuteurs en bois 
pour tuteurer vos framboisiers. Vous pourrez 
les réutiliser d’une année sur l’autre. 
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Le jardin partagé 





Carré à semis 

Plantez crucifères et laitues dans 

la nurserie pour pouvoir les repiquer 

plus tard dans l’année, quand il y aura 

davantage de place dans le jardin. 

Haricots d’Espagne 

Voici une variété « aérienne » très 
productive. Les limaces raffolent des 
jeunes pousses ct, n'oubliez pas, ils 
peuvent atteindre 2,50 mètres et 
provoquer un fort ombragement. 
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Composteurs 
Utilisez un composteur 
à deux bacs en déposant 
soigneusement la matière 
en tas carrés bien 

y compacts. Ajoutez du 
Daliage fumier si vous en avez. 
Un dallage bien 

agencé permet 

de retenir les 

mauvaises herbes 

et simplifie 

généralement les 

travaux au jardin. 


Petits fruits 

Utilisez arbustes à petits 
fruits et autres persistants 
pour morceler le jardin 
et servir d’abri, 


Si vous décidez de tout remettre au lendemain, vous aurez bien- 
tôt la joie de nettoyer toute une parcelle en proie aux mauvaises 
herbes ! Si vous laissez des mauvaises herbes vivaces aux racines 
profondes (orties, chardons et oseille par exemple) pénétrer votre 
sol, vous aurez beaucoup de mal à vous en débarrasser. 

Pour commencer à nettoyer votre parcelle, enlevez tout 
d’abord la végétation de surface et désignez un site de compos- 
tage. Vous devrez probablement disposer d’une surface de 
4,50 m° pour ce faire. La faux est l’outil approprié pour couper 


KL” 


Mes 


les mauvaises herbes aussi près que possible du sol, selon votre 
capacité à la manier. Ratissez la végétation coupée avec un balai 
de jardin. Appuyez fermement sur le balai lorsque vous ramenez 
les herbes. Lorsque le nettoyage de surface est fait, prenez votre 
fourche. Ainsi, vous éviterez de couper les racines profondes des 
mauvaises herbes persistantes telles que l’oseille et le pâturin des 
prés. Vous ne pourrez pas bêcher si le sol est trop humide ct vous 
ne le pourrez pas non plus s'il est trop sec. Une belle et fraîche 
Journée d’hiver est idéale — en particulier si le soleil vient vous 
remonter le moral. Retournez la terre par gros blocs et enlevez 
racines et chiendent à la main. Ne vous préoccupez pas trop du 
déracinement des mauvaises herbes annuelles, vous leur ferez 
passer un mauvais quart d'heure dans les semaines à venir. 
IKetournez simplement les carrés d'herbe que vous jugez en 
mauvais état, le vert vers le bas. Gardez votre brouette à portée 
de main et emportez herbes et racines au compostage. Étalez-les 
de façon à en faire une pile et non un tas. 

Lorsque vous bêchez, veillez à adopter une sorte de rythme 
«méditationnel ». Laissez divaguer votre esprit pendant que 
votre corps travaille. Il peut vous falloir plusieurs heures 
vu, POUr bêcher votre parcelle, mais ce n’est rien. Nous ne 
Re. pouvons pas précipiter la nature et votre prochain 

‘…",. repas sera encore meilleur après ce bel effort. 
4 Lorsque vous aurez terminé, vous aurez devant 
MMM les yeux une parcelle de mottes brunes. Vous 
a VHS laisscrez alors les choses en l’état pendant au 
d j HP moins trois à quatre semaines. Ainsi, le climat, le 

LL vent et le soleil pourront faire leur œuvre sur 

votre terre. 
L'étape suivante, dans l’idéal, consiste à trouver un bon 
rotoculteur. [l ne doit pas aller trop loin dans la terre — 23 cm est 
parfait. Choisissez, si possible, une belle matinée ensoleillée et 
venteuse. Faites rapidement le tour de la parcelle avant de com- 
mencer à utiliser le rotoculteur pour ôter d'éventuelles mau- 
vaises herbes persistantes. À présent, démarrez votre rotoculteur 
et faites au moins deux passages sur la parcelle. Au dernier pas- 
sage, essayez de ne laisser aucune empreinte de pas. I] faut que le 
sol soit aussi souple que possible afin que les racines des mau- 
vaises herbes sèchent et meurent. Vous allez maintenant devoir 
abandonner votre parcelle pendant deux semaines, bien que vous 
souhaitiez peut-être effectuer quelques grandes plantations, de 
rhubarbe, d’arbustes à petits fruits, d’artichauts et d’arbres frui- 
tiers par exemple. 


* 












Composter convenablement 

Choisissez une place à l’ombre pour entreposer votre compost 
— de préférence un peu à l'abri des vents dominants pour qu’il ne 
soit pas détrempé par les pluies. Souvenez-vous que le compost 
est à la base d’un jardin réussi (voir p. 45, 336-337). Aujourd’hui, 
certains inconscients sont prêts à se séparer de leurs fumiers ani- 
maux — les propriétaires de chevaux ou les agriculteurs locaux. 
Le malheur des uns faisant souvent le bonheur des autres, un 
fumier agricole bien fait va faire de votre jardin le plus beau du 
quartier. Ce fumier ajouté au compost permettra également aux 
mauvaises herbes et autres déchets du jardin de se transformer en 
un humus de bonne qualité pour votre terre. 
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SENS DE L’AUTARCIE 


Le domaine d’un demi-hectare 


Chacun abordera différemment la culture de sa terre et 1l y à 
peu de risques pour que deux petits exploitants, ayant chacun 
un demi-hectare, adoptent le même plan ou les mêmes 
méthodes. Certains aiment les vaches, d’autres en ont peur. 
Certains aiment les chèvres, d’autres n'arrivent pas à les empè- 
cher d'aller dans le jardin potager. C’est mon cas et je ne 
connais pas beaucoup de gens qui y parviennent. Certains ne 
veulent pas tuer les animaux et sont obligés de vendre leur 
excédent de bétail à des gens qui vont les tuer, d’autres ne 
veulent pas les vendre parce qu'ils savent bien que les animaux 
seront tués. Certains sont heureux d’avoir plus de bétail que 
n'en peut nourrir leur terre et achètent du fourrage à l’exté- 
rieur, tandis que d’autres estiment que c’est contraire aux prin- 
cipes de l’autarcie. 

Quant à moi, si j'avais un denu-hectare d'une bonne terre 
bien drainée, je pense que j'aurais une vache et une chèvre, 
quelques cochons et peut-être une douzaine de poules. La 
chèvre me donnerait du lait lorsque la vache n’en a plus. En fait, 
je prendrais sans doute une chèvre ou deux de plus. J'aurais la 
vache pour nous donner du lait, à moi et à mes cochons, mais, 
surtout, je l’aurais pour qu’elle me donne des tas et des tas d’en- 
grais merveilleux. Car si je voulais vivre de ce denn-hectare de 
quelque mamière que ce soit, sans utihser des masses d'engrais 
artificiels, 1] me faudrait bien le fumer intensivement. 

Bien sûr, ce demi-hectarc sera tout juste capable de nourrir 
ma vache et rien de plus. Je devrai donc, sans aucune honte, 
acheter à l’extérieur la plus grande partie de son fourrage. Il me 
faudra achcter tout le foin, beaucoup de paille, à moins de 
ramasser des fougères dans un terrain public, toute ma farine 
d'orge, un peu de farine de blé, et aussi, sans doute, quelques 
protéines concentrées sous forme de farine de soja ou de pois- 
son (quoique je ferais mon possible pour cultiver moi-même 
du soja). 

On dira qu'il est ridicule de prétendre vivre en autarcie 
quand on doit acheter toute cette nourriture. C’est vrai ! Vous 
cultiverez la plus grande partie de là nourriture pour les vaches, 
les cochons ct la volaille : betteraves fourragères, choux, pommes 
de terre fourragères, consoude, luzerne, et autres produits du 
jardin potager que vous ne mangerez pas. Mais vous devrez 
quand même acheter chaque année, disons, une demn-tonne ou 
une tonne de foin, une denmni-tonne de diverses sortes de grains, 
et une demi-tonne ou une tonne de paille, sans oublier votre 
farine pour faire le pain. Car, sur une parcelle aussi petite qu'un 
demi-hectare, Je n’envisagcrais pas de cultiver du blé ou de 
l'orge, préférant me concentrer sur des cultures valant plus cher 
que des céréales, de même que sur des cultures dont la fraîcheur 
est essentielle. De toute manière, sur très peu d’ares, la culture 
des céréales est bien souvent impossible à cause des dégâts que 
causent les oiseaux ; pourtant, j'ai cultivé du blé avec succès à 
l'échelle d’un jardin. 


La vache : en avoir ou pas ? 

Le grand problème 1c1, c’est : vache ou pas vache ? Les arguments 
pour et contre sont nombreux et divers. Pour les partisans, 1] y à 
lc fait que rien, mieux qu’une vache, ne maintient à un si haut 
niveau la santé d’une famille et d’un domaine. Si vous et vos 
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enfants disposez de beaucoup de lait pur, frais et non pasteurisé, 
de beaucoup de beurre, de crème, de fromage à pâte molle ou à 
pâte dure, de yogourt, de lait acidulé et de petit-lait, vous serez 
tout simplement une famille en bonne santé, ce qui est déjà une 
raison suffisante pour élever une vache ! Et si vos porcs et votre 
volaille reçoivent également leur part des dérivés du lait, ils 
seront eux aussi cn bonne santé ct se développeront bien. Cette 
vache sera vraiment la cause principale de votre bonne santé et 
de votre bien-être. 

Autre chose : la nourriture que vous achèterez pour cette 
vache va vous coûter environ 350 E par année. Mais dans la 
colonne d’en face, vous pourrez relever le montant que vous et 
votre fanulle dépenseriez pour acheter des produits laitiers 
durant une année, et, si vous faites le total, vous verrez qu'il est 
assez important. À cela s’ajoutera la plus-value des œufs, de la 
viande de volaille et de porc dont vous disposerez. En valeur, 
vous pouvez être sûr qu'un quart de la viande de porc cest rede- 
vable à la vache, plus la fertilité toujours grandissante de votre 
terre. Mais le plus important est que vous devrez traire votre 
vache deux fois par jour, au moins dix mois par annéc.Traire une 
vache ne prend pas beaucoup de temps (environ huit minutes) 
et c’est très agréable si vous savez comment faire ct st elle est 
vrannent gentille. Alors, achat d’une vache est une décision très 
importante, ct vous ne devriez pas la prendre st vous avez lin- 
tention de vous absenter souvent ou si vous ne pouvez pas vous 
arranger avec quelqu'un qui la traira à votre place. Et même si 
vous n'avez qu'une perruche, il faudra aussi quelqu'un pour la 
nourrir quand vous vous absentercez. 

Donc, établissons maintenant le projet de notre domaine en 
partant du fait que nous avons une vache. 


DOMAINE D’UN DEMI-HECTARE 

AVEC UNE VACHE 

Une moitié de la terre sera plantée d'herbe, l’autre moitié gardée 
arable sans tenir compte du terrain sur lequel se trouvent maison 
et bâtiments. La partie herbue peut très bien toujours rester à 
l’état de pâturage et ne jamais être labourée, mais on peut aussi 
alterner en labourant, disons tous les quatre ans. Si vous faites 
cela, il vaut mieux ne faire à chaque fois qu'un quart seulement 
de la surface de votre pâturage. Donc vous enherbez tous les ans 
un huitième de votre domaine. Ainsi chaque année il y a un peu 
d'herbe fraichement semée, un peu d'herbe qui a deux ans, un 
peu qui en a trois et un peu qui a quatre ans. Si vous alternez 
tous les quatre ans, votre terre sera plus productive. Votre 
domaine sera de la sorte divisé en deux : une moitié en jardin 
potager ct l’autre moitié en pâturage. Vous commencerez par 
passer la charrue ou par laisser courir les cochons qui retourne- 
ront la terre avec leurs groins l'endroit que vous aurez entouré 
d’une clôture électrique ou bien vous passerez le motoculteur 
sur cette moitié de votre domaine. Sur cette partie, vous mettrez 
un mélange à trois espèces : herbe-trèfle-luzerne, par exemple. Si 
vous semez en automne, votre vache passera l'hiver avec du foin 
acheté et vous attendrez l’année suivante pour la laisser brouter. 
Si vous avez le temps de semer au printemps, et si vous vivez 
dans un climat assez humide, vous pourrez laisser légèrement 
pâturer l’été même. 








Le pâturage 

Lorsqu'on sème au printemps, il vaut mieux ne pas couper 
l'herbe l'été suivant, alors laissez votre vache broutcr légère- 
ment, mais aux premiers signes de « détrempe » (destruction de 
l'herbe par piétinement) emmenez-la ailleurs. Il est d’ailleurs 
préférable de lattacher ou de délimiter des bandes de pâturage 
avec une clôture électrique. Arrangez-vous pour que la vache 
ne dispose, disons, que d’un sixième de l'herbe à la fois, lais- 
sez-la à cet endroit pour environ une semaine, puis placez-la sur 
une autre bande. Le temps qu’elle doit rester sur une bande est 
affaire de bon sens, et il vous faut le développer si vous voulez 
vivre en autarcie. La raison de délimiter les bandes de pâturage 
est que l’herbe grandit mieux et produit plus si on la laisse 
pousser aussi longtemps que possible avant d’être broutée ou 
fauchée, puis paturée ou coupée complètement, puis à nouveau 
laissée de côté. Si elle est broutée continuellement, elle n’a 
jamais vraiment l’occasion de développer son système de 
racines. 

Or, dans une exploitation aussi intensive que celle que 
nous cnvisageons ici, il est essentiel de faire pâturer avec le 
plus grand soin. 

Sur une surface si petite, la méthode qui consiste à faire 
pâturer au piquet est sans doute préférable aux clôtures élec- 
triques. Une petite vache jerstaise s’habitue très vite à rester au 
piquet et c’est d’ailleurs pour cela que la race a été développée 
sur l’île de Jersey, où ce genre d'élevage à débuté. Aussi, je 
recommande sincèrement une jersiaise à homme du denni-hec- 
(are parce que je suis convaincu qu'elle n’a pas sa pareille pour 
ce genre d'expérience. J'ai fait des essais, sans aucun succès, avec 
des vaches de type dexter. Mais si vous connaissez une dexter 
qui donne plus qu’une infime quantité de lait (les deux 
miennes en donnaient moins qu’une chèvre), qui est tranquille 
ct docile, alors allez-y, achetez une dexter et bonne chance. 
Mais n'oubliez pas qu’une jersiaise de bonne race donne beau- 
coup de lait, un lait qui est le plus riche en crème que tous les 
autres. La jerstaise est petite et si docile que vous aurez du mal 
à ne pas la prendre avec vous dans la maison, et qu’elle a un 
appétit modéré, qu'elle est jolie, sympathique, saine et très 
robuste. 

Une fois préparée, votre partie de pâturage devrait procurer 
à votre vache presque toute la nourriture dont elle a besoin en 
été. Vous ne pourrez pas, en plus, avoir du foin. Si vous en 
remarquez un peu, loin de la vache, coupez ce foin. 


Un jardin à usage très intensif 

L'autre moitié de votre domaine — la partie arable — sera 
exploitée en un jardin potager hautement intensif. La solution 
idtale consiste à le diviser en quatre carrés sur lesquels les 
cultures que vous désirez faire pousser chaque année se succé- 
deront en une stricte rotation. J’exposerai en détail cette rota- 
ion dans le chapitre « Produits du jardin », p. 42. La seule 
variation que vous apporterez dans cette rotation est que 
chaque année vous devrez enherber un carré et labourer aussi 
une partie de votre pré. Je vous conseille de mettre les pommes 
de terre dans la partie que vous venez de labourer. Ce qui fait 
que la rotation serait la suivante : herbe (pour quatre ans) — 


Le domaine d’un demi-hectare 


pommes de terre — légumineuses — crucifères — racines — et de 
nouveau de l’herbe (pour quatre ans). 

Pour semer Pherbe d'automne, vous devez récolter vos 
racines assez tôt. C’est tout à fait possible sous un climat tem- 
péré ; dans les régions où les hivers sont plus rudes, vous devrez 
sans doute attendre le printemps suivant pour semer. Et dans 
les régions à été sec, il sera sans doute mieux de semer en 
automne, à moins que vous ne disposiez d’un système d’irri- 
guation. Enfin sous certains climats (été sec et hiver froid), 1l 
sera peut-être préférable de semer votre herbe à la fin de l'été, 
après les légumineuses au fieu de le faire après Les racines, car 
les légununeuses parviennent à maturité avec les racines. Alors, 
il sera plus avantageux pour vous de mettre les pommes de 
terre après lPherbe et votre rotation serait alors la suivante : 
herbe (pour quatre ans) — pommes de terre — crucifères — 
racines — légumineuses — herbe (pour quatre ans). 

Un des imconvénients de cette méthode est que vous devrez 
sans doute attendre l’été suivant l’automne de la récolte des 
pommes de terre pour planter vos crucifères. Lorsque celles-ci 
sont plantées juste après les légumineuses, elles peuvent aller 
en terre hnmédiatement parce que les crucifères ont levé dans 
un carré à senns et 1} n'est pas trop tard pour les repiquer en 
été, après la récolte des légumineuses. Mais les pommes de 
terre ne pourront pas être ramassées (comme toutes les 
grandes cultures) avant l’automne où il est alors trop tard pour 
planter des crucifères. En fait, à ce régime, vous ne pourrez en 
planter que quelques-unes en été, après les pommes de terre 
nouvelles. Vous pourrez peut-être tout planter si vous cultivez 
uniquement des pommes de terre nouvelles. Une solution 
consiste à mettre les crucifères iminédiatement après les 
pommes de terre (cela vous fait gagner une année) en arra- 
chant certaines pommes de terre très tôt et en plantant tout de 
suite après des choux ou des navets, et en faisant de même 
après chaque ramassage de ponunes de terre. Pour terminer, 
vous planterez les crucifères de printemps lorsque le gros des 
cultures a pris. Procéder ainsi ne sera possible que sous un 
climat très tempéré. 

Tout cela peut sembler bien compliqué, mais, en réalité, 
c’est plus facile à comprendre quand on le pratique. Examinez 
un peu les avantages d’une telle rotation : un quart de votre 
terre arable est chaque année fraîchement labourée en patu- 
rage pour quatre ans ; une terre rendue très fertile en raison de 
toute fa richesse emmagasinée par l'herbe qui a été enterrée et 
va se décomposer, sans compter les bouses que votre vache y 
aura laissées durant quatre étés ; votre vache passe l'hiver à 
l'intérieur sur la paille que vous avez achetée, et comme elle 
va piétiner et faire ses excréments sur cette paille, vous dispo- 
serez d’une énorme quantité de très bon fumier à épandre sur 
votre terre ; tous les restes de cultures que vous ne consomme- 
rez pas serviront d'alimentation complémentaire à la vache, 
aux cochons ou à la volaille ; et je serais très surpris si, après 
avoir suivi cette méthode pendant quelques années, vous ne 
constatez pas que la fertilité de votre demi-hectare a énormé- 
ment augmenté et que votre terre produit plus de nourriture 
que bien des domaines de cinq hectares exploités selon des 
principes commerciaux ordinaires. 
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AGENCER VOTRE DEMI-HECTARE PÂTURAGE 

Si vous avez un demi-hectare de bonne terre, vous Cette herbe nourrira votre vache tout l'été. 
choisirez peut-être de l'utiliser entièrement pour faire Laissez vos poules courir dessus et installez-leur 
pousser des fruits et des légumes. Pour ma part, je le un poulailler mobile. Lorsque vous devez labourer, 
diviserais en deux et laisserais pousser de l'herbe sur une moettez-y vos cochons et laissez-les faire le travail 
moitié pour faire pâturer une vache et aussi une chèvre pour vous. 


qui me donnerait du lait lors des brèves périodes où la 
vache est à goutte, une truie pour la reproduction et une 
douzaine de poules. Je devrais sans doute acheter de la 
nourriture à l'extérieur pour tous ces animaux en hiver, 
mais c’est mieux que d’acheter les produits laitiers et la 
viande, ce qui est d’ailleurs aussi une solution. L'autre 
moitié de la terre, je la diviserais en quatre carrés pour 
produire des légumes d’une manière intensive, attribuant 
chaque fois un carré aux pommes de terre, aux 
légumineuses, aux crucifères et aux racines. Je diviserais 
également le pâturage en quatre parties et alternerais 
tous les quatre ans. C’est-à-dire que je planterais un carré 
d’herbe chaque année et qu'il le resterait jusqu’à ce que 
je laboure quatre ans plus tard. Je construirais un abri 
pour la vache parce que je n'aurais pas assez d’herbe 
pour la laisser dehors toute l’année. J'aurais une serre 
pour les tomates, des ruches pour les abeilles et je 
planterais un carré avec des légumes réservés 
spécialement au ménage, des herbes 
aromatiques et des petits fruits. 
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LÉGUMINEUSES 

Faites pousser au moins trois sortes de 
haricots, disons, des haricots verts, des 
mange-tout et des fèves, et beaucoup 
de pois. L'année suivante, mettez les 
crucifères sur ce carré. 
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Choux-fleurs Germinations 
POMMES DE TERRE 


Chaque année, mettez vos pommes de terre 
dans le carré d’herbe qui vient d’être labouré. 
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Le domaine d’un demi-hectare 





CARRÉ DE LÉGUMES 

Dans votre carré de légumes 
ménagers, plantez des légumes 
réservés à votre propre 
consommation. Epinards, carottes, 
laitues, céleris, poireaux et oignons 
qui, ajoutés à vos choux, 
légumineuses et pommes de terre, 
vous donneront des menus variés. 
Près de la cuisine, plantez des herbes 
aromatiques et des tournesols pour 
faire votre huile. 
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Rotation sur un demi-hectare 

Peut-Ctre vous plaindrez-vous, qu'ayant la moitié de votre 
domaine en prairie, 1l ne vous reste qu'un petit bout de terre 
pour votre jardin potager. En fait, ce n’est pas rien, et si votre 
jardin est vraiment bien entretenu, il vous donnera plus de nour- 
riture que si vous plantiez sur tout un demi-hectare. Et le fait 
qu'il sera, la moitié du temps, nus en prairie, brouté et fumé 
augmentera énormément sa fertilité. Je suis persuadé que vous y 
ferez pousser plus de légumes que sur un denu-hectare sans 
vache et sans assolement. 


Astuces pour une petite superficie 
Nous discuterons du traitement des diverses cultures et récoltes 
dans d’autres chapitres de ce livre, mais 1l faut tout de suite faire 
quelques remarques générales sur cette situation particulière. 
Vaches D'abord, la vache ne pourra pas rester dehors toute 
l’année. Elle transformerait très rapidement une si petite surface 
en bourbier. Elle devra donc passer la plus grande partie de l’hi- 
ver à l’étable, n'étant sortie que pour prendre un peu d’exercice 
et d’air frais pendant la journée et par temps sec. Même si elle 
s’y habitue, une vache ne profite pas vraiment de rester tout le 
temps dehors en hiver. Elle préfère être à l’intérieur, où elle vous 
fabriquera un merveilleux fumier et où de toute façon elle aura 
à manger toute la verdure et toutes les crucifères que vous aurez 
cultivées pour elle dans votre jardin. En été, vous la laisserez 
dehors jour et nuit, aussi longtemps que vous estimerez que le 
pâturage la supporte. Vous pourriez garder votre vache sur une 
« litière profonde » : de la paille sur laquelle elle fait ses excré- 
ments ct qu’elle transforme en bon fumier, et chaque jour, vous 
rajoutez là-dessus de la paille fraîche. Pendant des années, j’ai trait 
dans ces conditions, le lait était parfait et se conscrvait très bien. 
Vous pourriez aussi garder votre vache sur un sol en dur (si 
possible isolé), et lui mettre une bonne litière chaque jour en 
enlevant la paille souillée et en la mettant soigneusement sur 
votre tas de fumier, cette mine de fertilité pour votre demi-hec- 
tare. Vous trouverez sans doute que votre vache n’a pas du tout 
besoin de foin en été, mais elle en dépendra totalement durant 
tout l’hiver, et il faudra bien compter devoir lui en acheter au 
moins 800 kilos. Si vous voulez élever le veau qu’elle aura 
chaque année, jusqu’à ce qu’il atteigne une certaine valeur, il 
vous faudra environ 250 kilos de foin supplémentaire. 
Cochons Vous devez pouvoir enfermer les cochons dans un 
bâtiment, tout au moins pendant une partie de l’année, et il vous 
faudra alors de la paille. Car vous ne disposez pas d’assez de terre 
fraîche pour les garder dehors. La meilleure chose pour eux serait 
que vous possédiez une porcherie mobile avec à l'extérieur une 
barrière solide, mais une porcherie fixe fera aussi l'affaire. 
Cependant, vos porcs auront beaucoup de travail à faire à l’exté- 
rieur : ils pourront labourer l’un de vos huitièmes de demi-hec- 
tare de prairie ; ils pourront courir sur votre carré de pommes de 
terre après la récolte ; ils pourront nettoyer la terre après les 
légumineuses et, en général, après chaque récolte. Mais ils ne 
pourront faire tout cela que si vous leur laissez d’assez de temps : 
il vous arrivera peut-être parfois d’être trop pressé de rentrer la 
prochaine récolte pour les laisser accomplir tranquillement tous 
leurs travaux. En ce qui concerne leur nourriture, vous devrez 


sans doute acheter un peu de céréales, de l'orge ou du maïs. À 
cela viendront s'ajouter le lait écrémé et le petit-lait de votre 
vache, plus certains produits du jardin, ainsi que les céréales four- 
ragères que vous cultiverez spécialement pour eux. Grâce à tout 
cela ils se porteront très bien. Si vous connaissez un voisin pos- 
sédant un verrat et le mettant à votre disposition, je vous 
conseille d’avoir une truie et de la faire porter. I y a beaucoup 
de chances pour qu’elle vous donne 20 porcelets par année. Vous 
en engraisserez deux ou trois pour vos provisions de jambon et 
de lard, et vous vendrez les autres comme cochons de lait (à 8 ou 
12 semaines selon les exigences du marché de votre région) ; ils 
vous rapporteront sûrement assez d'argent pour que vous puis- 
siez payer les suppléments de nourriture que vous devrez acheter 
pour eux, pour la volaille et même, peut-être, pour la vache. Si 
vous ne trouvez pas de verrat, vous achèterez vous-même des 
cochons de lait, juste pour vos besoins personnels et vous les 
engralsserez. 
Volailles Vous pouvez élever votre volaille selon la méthode dite 
des « poules heureuses » (voir p. 222), ct dans ce cas elles resteront 
des années durant dans le même coin de votre jardin. Mais 
d’après moi, il vaut mieux qu’elles picorent à même le sol dans 
des poulaillers mobiles. On peut ainsi les déplacer tout autour du 
pâturage ; leurs grattements et leurs fientes feront beaucoup de 
bien à la terre. N'ayez pas trop de poules. Une douzaine vous 
donneront suffisamment d'œufs pour nourrir une petite famille, 
et même, en été, quelques-uns de plus à vendre où à donner. 
Vous leur achèterez un peu de grain et, en hiver, quelques pro- 
téines si vous ne cultivez pas assez de fèves. Vous pourriez aussi 
essayer de cultiver uniquement pour elles des tournesols, du blé 
noir où d’autres aliments. Il faut prévoir de les garder dans un 
petit poulailler fixe pendant les mauvais mois de l’année, avec un 
peu de lumière électrique le soir, pour leur faire croire que c’est 
l’époque de la ponte et obtenir ainsi assez d’œufs en hiver. 
Quant aux cultures, ce sont toutes les cultures habituelles du 
jardin potager avec, en plus, la terre que vous pourrez consacrer 
à des betteraves fourragères pour les animaux. Mais n'oubliez pas 
que tout ce que vous cultivez pour vous-même au jardin est aussi 
bon pour les animaux, et qu’ils mangeront tout ce que vous ne 
consommerez pas vous-même. Ainsi, vous n'aurez pas de com- 
post. Vos animaux feront office de compost. 
Caprins Si vous décidez d’avoir des chèvres à la place d’une vache 
qui suis-je pour prétendre que c’est une solution déraisonnable ? 
— VOUS pouvez vous organiser à peu près de la même manière. Une 
chèvre vous donnera seulement un peu de fumier, mais vous ne 
devrez pas acheter autant de paille et de foin, et peut-être pas du 
tout. Vous n'aurez pas autant de petit-lait ni autant de lait écrémé 
pour élever vos cochons, et vous n’augmenterez pas la fertilité de 
votre terre aussi rapidement qu’avec une vache. 
Le demi-hectare Si vous n’avez pas d'animaux du tout, ou juste 
quelques poules, vous pouvez exploiter la moitié de votre 
demi-hectare en jardin potager, et cultiver du blé sur l’autre 
moitié. Vous appliquerez la rotation comme nous l'avons décrite 
plus haut, mais vous remplacerez l'herbe par du blé. C’est sans 
doute une bonne solution si vous êtes végétarien. Mais alors, 
n’espérez pas augmenter la fertilité et la productivité de votre 
terre autant que vous le feriez avec des animaux. 
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Le domaine de 2,6 hectares 


Le domaine de 2,5 hectares 


Les principes que j'ai énoncés pour l’exploitation d’un domaine 
d'un demui-hectare s'appliquent aussi, dans une large mesure, à 
une surface plus grande, la principale différence étant que, si vous 
avez deux hectares et demi d’une terre de qualité moyenne sous 
un chmat tempéré et les connaissances voulues, vous pourrez 
faire pousser toute la nourriture nécessaire à une grande 
famille, à l'exception bien sûr du thé ct du cafe qui ne poussent 
que dans les pays chauds. Mais vous pouvez aussi très bien vous 
passer de ces denrées. Vous cultiverez du blé pour le pain, de 
l’orge pour la bière, une grande variété de légumes ; vous pro- 
duirez toutes sortes de viandes, des œufs, du miel. 

Les gens vivant sur la Terre sont différents les uns des autres et 
il en va de même pour les domaines de deux hectares et demi, 
mais voici en exemple un modèle réalisable : 

En admettant qu'un denn-hectare est occupé par là maison et 
les bâtunents, par le verger et le jardin potager, le reste du domaine 
pourrait être divisé en huit parties égales. Il faudra les clôturer 
d’une manière permanente, avec une clôture électrique par 
exemple. Ou alors, pas de clôture du tout si vous êtes partisan du 
piquet et préférez attacher vos vaches, vos cochons ou vos chèvres. 
J'ai mis une fois un mouton au piquet ; le pauvre est mort le cœur 
brisé, aussi je ne vous conseille pas de faire la même chose. 

La rotation pourrait sc faire de la manière suivante : herbe 
(pour trois ans) — blé — crucifères — pommes de terre — Iégumi- 
neuses — Orge, avec en même temps un mélange à trois espèces 
— herbe (pour trois ans). 

Il ne vous restera alors qu'un peu plus d’un demni-hectare de 
pâturage, mais 1l sera très productif et, durant les bonnes années, 
complétera vos 500 kilos de blé, 10 tonnes de crucifères, 2 tonnes 
de pommes de terre, 250 kilos de légunnneuses, 375 kilos d'orge. 

Peut-être réussirez-vous très bien à produire 1 tonne de foin 
dans votre pâturage, et encore assez de regain (Pherbe qui pousse 
lorsqu'on a coupé les foins) pour faire pâturer votre vache jusque 
tard en automne. 


La souplesse : la clé d’une bonne exploitation 
Bien sûr, ce plan comporte des milliers de variations possibles. 
L'adaptation est l’essence même d’une bonne agriculture. Vous 
pourriez, par exemple, mettre les pommes de terre après avoir 
labouré votre pâturage, et semer ensuite le blé. Vous pourriez 
cultiver de l’avoine au lieu d'orge, ou de l’avoine à la place du 
blé. Vous pourriez planter du seigle, ce qui est très mdiqué si vous 
avez une terre légère et sèche, ou si vous voulez du bon fourrage 
pour l’hiver, ou encore si vous aimez le pain de seigle. Vous pour- 
riez mettre moins de légumineuses et essayer de répartir vos 
cultures potagères seulement sur quatre carrés au lieu de cinq et 
avoir ainsi un hectare de pâturage. Vous verrez que vous trou- 
verez des endroits où faire pâturer dans la partie réservée aux 
bâtiments ou dans le verger si vos arbres sont assez hauts pour ne 
pas être abîmés par le bétail. Évidemment, si vous vivez dans une 
région à maïs, vous cultiverez du maïs, peut-être à la place des 
crucifères ou des pomimes de terre. Le meilleur moyen est de 
trouver des voisins paysans et de leur demander les cultures qui 
poussent le mieux dans Île pays. 

Le bétail Même chose pour le cheptel : vous prendrez un che- 
val pour vous aider aux travaux des champs à moins que vous ne 


préfériez peut-être utiliser un motoculteur. Vos cochons s’occu- 
peront du labourage. Et avec deux hectares et demi, vous estime- 
rez avoir assez de truies pour leur offrir la compagnie d’un verrat. 
Quatre truies est sans doute un minimum : nous avons eu six 
cochons et un verrat durant des années, et 1ls ont été étonnam- 
ment rémunérateurs. En fait, que les années aient été bonnes ou 
mauvaises, 1ls ont toujours payé pour nous toutes les factures. 
D'ailleurs, les Irlandais ont surnommé ainsi le cochon : « Un 
gentleman qui paie son loyer », on comprend bien pourquoi. 
Mais les cochons ne sont pas très rentables si vous ne produisez 
pas vous-même la plus grande partie de leur nourriture. Enfin, 
vous considérerez votre troupeau de porcs, qu’il soit grand ou 
petit, comme un groupe de sapeurs : ils labourcront 0,25 hectare 
de pâturage par année, déchaumeront votre champ après la 
récolte de grain, nettoieront celui de pommes de terre ou de 
crucifères et se comporteront comme des arracheurs de racines 
et des éboueurs. 

La volaille Vous ferez alterner le plus possible votre volaille sur 
le domaine. Dans des champs de blé ou d'orge moissonnés, elle 
se nourrira pendant un certain temps des grains dispersés et fera, 
en plus, beaucoup de bien en grattant et en mangeant diverses 
larves. Si vous mettez les poules après les porcs sur un bout de 
terre labourée, elles mangeront les insectes et les mauvaises 
herbes. Vous aurez assez de nourriture et de place pour élever des 
canards, des oies, des dindes, des lapins, des pigeons, petites bêtes 
qui contribueront à diversifier vos menus. 

Les vaches Je vous conseillerai de garder deux vaches, ainsi vous 
disposerez de bien assez de lait tout au long de l’année : vous en 
aurez assez en été pour fure un bon fromage à pâte dure qui 
tiendra tout l'hiver, et vous aurez aussi assez de petit-lait et de lait 
écrémé pour améliorer l'ordinaire des cochons et de la volaille. 
Si vous élevez un veau chaque année, gardez-le dix-huit mois ou 
deux ans, puis faites boucherie : vous aurez assez de viande de 
bœuf pour nourrir toute votre famille si vous possédez un 
congélateur. Si vous n’en avez pas, vous devrez vendre votre 
bœuf et utiliser ensuite l’argent pour acheter votre viande chez 
le boucher, ou mieux encore, vous vous arrangerez avec des 
voisins petits fernners pour tuer une bête chacun à son tour et 
répartir la viande entre vous, de telle manière qu’elle puisse être 
consommée avant de se gater. En hiver, on peut conserver de la 
viande de bœuf pendant au moins un mois. 

Les moutons Sur une si petite surface, les moutons sont une 
entreprise plus risquée, parce qu'il leur faut de très bonnes clo- 
tures et aussi parce qu'il est peu rentable d’avoir un bélier pour 
moins de six moutons. Mais vous pourriez avoir quelques brebis, 
les faire saillir par le bélier d’un voisin, élever les agneaux, et 
garder la viande de mouton cet la laine. 

Ce que vous venez de lire n’est qu’une entrée en matière 
générale sur la façon dont celui qui veut vivre en autarcie peut 
organiser un domaine de deux hectares et demi. Mais chacun 
devra adapter ces directives à sa situation propre, à la taille de sa 
famille ou de sa communauté et à la composition de sa terre. Le 
but essentiel de ce livre est de donner au lecteur le plus de 
conseils pratiques possible pour l’aider à choisir et à exploiter son 
domaine, ses cultures et son cheptel afin d’en faire des facteurs 
productifs dans sa recherche d’une vie meilleure. 
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SENS DE L’AUTARCIE 









LE DOMAINE DE DEUX 
HECTARES ET DEMI 


Si vous avez deux hectares et demi de bonne 
terre, vous pourrez entretenir une famille de 
six personnes, et avoir à l’occasion des 
excédents à vendre. Bien sûr, il n’existe pas 
deux domaines semblables, mais d’une façon 
générale je consacrerais un demi-hectare pour 
la maison, les bâtiments, le jardin potager et le 
verger, et je diviserais le reste en huit parties 
égales. Sur trois d’entre elles je mettrais chaque 
année de l'herbe et alors j'aurais : deux vaches 
pour les produits laitiers, quatre cochons, un 
verrat, quelques moutons et quelques oies pour 
la viande, de même que quelques poules pour 
les œufs. 

En plus de ces animaux, j'aurais encore des 
canards, des lapins, des pigeons et des abeilles 
partout où je pourrais les mettre. 

Dans les cinq autres parties, je sèmerais du 
blé, des racines, des crucifères ou des pommes 
de terre, des légumineuses, de l’avoine et de 
Forge avec un mélange d’herbe. J’alternerais 
chaque année, si bien qu'aucun quartier 
n'aurait la même culture deux ans de suite, sauf 
lherbe. Un carré resterait en herbe trois ans 
avant d’être labouré. 
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PATURAGE 
Votre pâturage peut mesurer un peu plus 
d’un demi-hectare. Vous pourrez y mettre 
vos vaches, moutons, oies et poules ; 
lorsque vous voudrez en labourer une 
partie, ramenez vos cochons de la forèt 
pour les y mettre, mais seulement sur 

un petit morceau à la fois. Le bout 
du champ n’a pas encore été fauché. 
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CULTURES DE PRINTEMPS 
Au printemps, semez un carré avec des légumineuses 
et un autre avec de l'orge et de l’avoine pour 
moisson tardive. À votre orge, mélangez de l’herbe 
et du trèfle qui pourra être pâturé après la moisson. 


Le domaine de deux hectares et demi 












RACINES 

Divisez la partie réservée aux 
racines en plusieurs petits carrés et 
faites-en pousser différentes espèces 
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exactement comme vous le faites 
pour votre domaine. Chaque 
année, abattez les vieux arbres 
décomposés et nettoyez le sol avec 
les cochons. Plantez de nouveaux 
arbres, des frênes, des mélèzes, 

des marronniers et des sapins. 


LA PARTIE DOMESTIQUE 
C’est le centre de votre domaine, 
Autour de la cour se trouvent 
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pour la culture, essentielle, des 


légumes et des baies. 
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CULTURES D’HIVER 


Semez du blé et des pommes de terre ou autres tubercules pour 
moisson prématurée. Quand vous avez ramassé vos pommes de terre, 
mettez vos moutons eur le carré et laiccez_lec déterrer les restes, fiimer 


la terre et la labourer pour les légumineuses de l'année suivante, 
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« Nous ne rechignons pas à travailler dur au jardin. 
Nous laissons chaque chose saisir sa chance et, chaque 
année, certaines récoltes ne sont pas toujours bonnes, 
mais au moins avons-nous toujours de quoi manger et 
nous en savourons chaque bouchée. Si nous devions 
pulvériser, arroser, poudrer et fumiger autant que les 
hvres nous disent de le faire, nous dépenserions une 
fortune en produits chimiques et nous n'aurions plus 
de temps pour le reste. Le fait que nous cultivions une 
grande diversité de variétés et que nous ne plantions 
jamais deux fois la même chose sur la même terre, et 
aussi que nous fumions notre terre avec les déjections 
de plusieurs animaux semble donner à nos cultures la 
force de résister à la plupart des parasites et des 
maladies. Nous faisons parfois appel à un métayer... 
L'absence de produits artificiels n'est pas pure 
loufoquerie. Tout simplement, nous voulons cultiver 
notre nourriture sans frais. Si nous dépensons de 
l'argent pour acheter des engrais artificiels, nous ne 
respectons pas notre choix. Nous nous apercevons 
également que nos aliments ont bien meilleur goût 
lorsqu'ils sont cultivés naturellement qu'à l'aide 


d'engrais artificiels. » 


John Seymour Fat of the Land 1961 


PRODUITS DU JARDIN 





Le jardin nourricier 


Dans mon enfance le jardin campagnard était un mélange de 
légumes, de fleurs, de baies, de fruits (ah ! ces reines-claudes), et 
très souvent de lapins sauvages, presque toujours d’un coq, parfois 
de pigeons et aussi de furets. C’était vraiment un endroit char- 
mant. Aujourd'hui, hélas, il a disparu pour faire place à l’un de ces 
inutiles gazons veloutés, à des plates-bandes idiotes et à des plantes 
increvables, mais évidemment le propriétaire doit faire comme ses 
VOISINS | 

Quel que soit l’espace dont vous disposez, aussi petit soit-il, 1l 
vous faut seulement être déterminé à abandonner votre pelouse et 
vos plates-bandes qui le gâchent pour adopter un programme de 
rotation plamfiée des cultures pour que chaque centimètre carré 
de votre Jardin devienne une unité de production. Vous écononn- 
serez de l’argent, les produits obtenus seront frais et votre Jardin 
sera un bel exemple d’un idéal disparu : le potager d'antan. Mais 
comment reconstituer aujourd’hui cet ancien jardin de campagne 
qui était l’un des endroits les plus fertiles sur cette Terre ? 

Le nucux est de diviser notre Jardin en six parties, sept si nous 
tenons vraiment à nous asseoir sur un petit gazon au niheu des 
fleurs. L’une des astuces consiste à utiliser des végétaux alhimen- 
taires vivaces pour créer des «haies » afin de diviser le jardin en 
parcelles. Elles perdurent d’une année sur l’autre, ce qui offre un 
abri pour l’hiver aux insectes utiles, ainsi qu’une protection contre 
le vent ct le climat. Les végétaux utilisables à cette fin sont, entre 
autres, les asperges, les artichauts, les radis noirs, la rhubarbe et bon 
nombre de petits fruits, dont les framboises. Vous éviterez Îles 
grands espaces ouverts qui favorisent là propagation des maladies. 
Néanmoins, vous éviterez également d’avoir un jardin propice à la 
claustrophobie dans lequel vous ne pourriez pas manocuvrer votre 
rotoculteur avec aisance pour vos plantations de printemps. Les 
grands arbres tels les fruitiers doivent Ctre intégrés au verger ct 
séparés des autres cultures, car ils produisent de l'ombre ct stéri- 
lisent une grande superficie de terrain. Bien sûr, les fruitiers en 
espalier peuvent constituer d'excellentes « hates » très productives 
pour délimiter vos différents espaces cultivés. 

Nos six parties peuvent être utihsées dans le cadre d’une rota- 
tion de six cultures qui empêchera pommes de terre et crucifères 
de pousser trop souvent dans la même position. Chaque culture 
annuelle est appelée « sole ». Les six cultures annuelles que J'utilise 
sont les suivantes : 





Pommes de terre (quel joli mot !) 

Légumineuses 

Crucifères (choux, brocolis, navets, et ainsi de suite) 

Cucurbitacées telles que le maïs sucré, les citrouilles et les concombres 
Salades et cultures dérobées, oignons, échalotes 

Tübercules (carottes, betteraves champêtres, parnais, betteraves, céleri, etc.) 


Chauler 

Si votre terre est acide, vous devrez la chauler. Vous pouvez aisé- 
ment contrôler lacidité du sol en interrogeant vos voisins ou en 
achetant chez un horticulteur ou une Jardinerie un test très simple 
à effectuer. Vous devriez chauler avant la sole des pois et haricots. 
Pois et haricots adorent la chaux et les choux qui leur succéderont 
profiteront grandement de ce qui en restera. Et la chaux aura beau- 
coup plus de temps pour combattre la maladie des choux si elle est 
en terre quelques mois avant que les choux ne soient plantes. 
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Fumage 

S1 vous possédez du fumier — et j'espère bien que vous en avez — ou 
si vous avez du compost, répandez-le abondamment sur les 
pommes de terre. Elles en profiteront énormément. En fait, sans 
fumier, votre récolte de pommes de terre serait assez maigre. En 
revanche, il est préférable de ne pas mettre de fumier sur la sole des 
racines, car les carottes et les raves ont tendance à fourcher dans le 
fumier frais. Et il vaut mieux ne pas mettre de fumier sur la sole des 
pois et des haricots parce que vous aurez déjà chaulé et que chaux 
et funner ne vont pas tellement bien ensemble la même année. 


Païillage 

C’est assez avantageux de mettre un épais matelas de paille, de 
foin ou d’autres végétaux sur le sol entre les choux, mais seule- 
ment après avoir sarclé deux ou trois fois pour enlever les mau- 
vaises herbes. Si vous faites votre paillage avant d’avoir enlevé les 
mauvaises herbes, celles-ci vont tout simplement pousser à tra- 
vers le paillage et vous aurez alors des difficultés pour sarcler. 


Le jardinage bio 

Le but du jardinage biologique devrait être de répandre le plus 
d’humus possible sur sa terre : fumier, compost, algues, feuilles 
mortes, vicux foin, orties, herbe fauchée sur les talus de routes, à 
peu près tout ce qui est d’origine animale ou végétale. Faites-en 
du compost avant de le mettre sur votre terre ou mettez-le tel 
quel. Si vous Penterrez, enterrez-le bien. Si vous le laissez à la 
surface, les vers de terre feront le travail à votre place. 


VALEURS EN POUR CENT DES ENGRAIS BIO 





























Azote Phosphore Potasse Calcium 

Eumier de ferme 0,64 L UE 0,32 néant 
courant 

Pur fumier de cochon 0,48 | 0,58 0,36 néant 
Pur fumier de vache 0,44 LL 0,12 0,04 néant 
Compost 0,50 0,27 0,81 néant* 
Litière de tourbe* 4,4) 1,90 1,90 2/21) 
Litière de paille 0,80 0,55 (),48 néant 
Fuoner de basse-cour frais 1,66 . 0,91 : 0,48 néant 
Fumer de pigeons 5,84 en. 20 177 néant 


*Sans adjonction de chaux 


Si vous n'avez pas de bêtes, ct que vous voulez vraiment avoir un 
jardin fertile, vous devrez vous procurer une matière organique, ou 
un engrais chimique si vous n'avez pas l'esprit écolo. Moi-même, 
jJ'entretiens mon Jardin avec le fumier de mon bétail qui mange 
l'herbe, le foin et d’autres cultures qui poussent sur le reste du 
domaine. Certains prétendus écolos affirment à grands cris qu'un 
jardin produit assez de compost pour se suffire à lui-même. Très 
bien, qu’ils essayent ! Donnez-leur un bout de terrain, laissez-les 
cultiver ce qu'ils veulent et puis constatez le compost que cela 
donne. Pas beaucoup en vérité. 

Il est vrai que les plantes à racines profondes comme la 
luzerne font beaucoup de bien à la terre en ramenant à la surface 
des minéraux aussi bien que des phosphates ou de la potasse. Les 
arbres le font encore mieux. Mais un pâturage ou un verger ne 
peuvent être utilisés comme potager. 
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Le jardin nourricier 
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PRODUITS DU JARDIN 


Évidemment, si vos eaux usées aboutissent d’une manière ou 
d’une autre dans le sol de votre jardin, vous comblez ainsi une 
grande partie de vos plantes en éléments nutritifs. Autrefois, les 
égouts des fermes fimssaient toujours dans le jardin ; les égouts 
se déversaient dans une fosse à purin dont le contenu était 
enterré dans le jardin. L'incroyable fertilité de ces jardins d’un 
autre âge provenait du fait que les habitants, tout en mangeant 
leurs propres légumes, consommaient également d’autres ali- 

























. | 4 
NC NT || 
N / 


J S 
, 4 
MALE ANS 
4 


) 


\\|L4 


ments qu'ils se procuraient en dehors de la ferme, et que pour 
finir tout aboutissait sous forme d’excréments dans la terre 
du jardin. 

Mais si, chaque année, vous tirez de nombreux produits d’un 
terrain, que vous les vendez ou les mangez vous-même mais 
sans rien faire des déchets, et que vous n’achetez aucun engrais 
artificiel ni aucun fumier pour les redonner à la terre, vous 
épuiserez rapidement votre sol. 


LES OUTILS DE JARDINAGE 

1 Binette hollandaise, que l’on utilisera à reculons pour effacer les traces de pas 
sur le sol. 2 Binette, que l’on tire également ; plus rapide à manier, elle va plus 
en profondeur ct supprime les mauvaises herbes rebelles. 3 Pioche, excellent 
outil pour trancher les racines des arbres. 4 Bêche, essentielle pour retourner la 
terre et Ctaler le fumier ; à garder toujours propre. 5 Fourche, pour ameublir la 
terre rapidement sans la retourner, pour incorporer du fumier ou du compost 
sur Îcs premiers centimètres et pour extraire les racines des herbes rampanites, 
parfait pour récolter les pommes de terre. 6 Pulvérisateur (à pression) à dos, 
indispensable pour les grandes superficies. 7 Sécateur ; plus rapide et plus 
maniable qu’une serpette pour tailler, il sert également à couper les os du cou 
du poulet lorsque vous les videz. 8 Transplantoir, pour le repiquage. 9 Serpette, 
10 Plantoir ; vous pouvez le fabriquer en taillant en pointe un manche de 
bêche ou de fourche cassé, pour préparer le repiquage des jeunes plants. 

11 Cordeau de jardin, en bois ou en fer, pour l'alignement des semis. 12 Corde 
de jardin : utilisez plutôt une cordelette qui ne s’emmêle pas comme la ficelle. 
13 Arrosoir, de préférence de bonne contenance ct en acier galvamisé. 

14 Râteau ; choisissez-le plutôt large et en acier afin d'obtenir un lit lisse et 
régulier, et bien recouvrir les sennis. 15 Semoir de précision, qui capture chaque 
graine ct à dépose à distance régulière de la précédente ; il permet au 
maraicher d'économiser des graines et d'éviter l'éclaircissage des semis. 








IT est très important que votre jardin soit bien drainé, et il est 
aussi préférable que la terre alentour ne soit pas trop lourde. Une 
terre moyennement grasse et bien drainée est idéale mais un sol 
sablonneux est aussi très bon à condition que vous le fumiez 
abondamment. Un terrain argileux est difhicile à travailler mais 
se prêtera bien à la culture des crucifères. Et, quelle que soit la 
composition de votre terre vous ne lui donnerez jamais assez de 
funnier, de terreau ou d’autres matières formant l’humus. 


Engrais vert 

Les engrais vert sont des cultures destinées à être enfouies dans le 
sol, à la bêche, en labourant ou sanplement en les laissant sur le sol. 
Cette dermière méthode est aussi appelée le « paillage ». La culture 
va se décomposer et les vers de terre travaillant inlassablement vont 
l’enfouir dans la terre. Si vous enterrez une culture, vous devriez 
le faire au plus tard trois semaines avant de semer votre prochaine 
culture par-dessus. Sinon le seul autre moyen consiste à ajouter de 
l'azote pour aider l’engrais vert à se décomposer sans qu'il 
appauvrisse la terre. 

['améhore la qualité du sol, car les végétaux se transforment en 
humus. Toutefois, la quantité d’humus produite par une grande 
culture d'engrais vert reste bien inféricure à ce que vous pourriez 
imaginer, mais le grand avantage de ces cultures est qu’elles uti- 
hsent l’azote disponible dans le sol. Une terre sans couvert végétal 
perd son azote, qui repart dans l’atmosphère, alors qu’un engrais 
vert le retient et ne le libère que lorsqu'il s’est décomposé, à un 
moment où la culture suivante est prête à en profiter. 

Le but d’un bon jardinier devrait être d’avoir le plus possible de 
terre couverte de végétation. Un sol nu est un anathème, sauf s’il 
l’est provisoirement et pour une raison valable. Le vieux concept de 
Jardinage qui veut que l’on «retourne la terre en profondeur pen- 
dant l'hiver pour y laisser pénétrer les gelées hivernales » ne doit pas 
nous empêcher de laisser la terre se recouvrir d’un tapis de végéta- 
tion après la récolte — un tapis vert que l’on pourra destiner au 
compostage avant qu'il ne soit trop envahissant et avant de retourner 
là terre. L'astuce consiste 1c1 à laisser de larges plaques (environ 
30 cm” qui vicilliront bien sans pour autant s’éroder. Un sol traité 
de cette façon en janvier sera tout à fait prêt à recevoir le rotoculteur 
ct les premières semences en mars. Si vous pouvez effectuer deux à 
(rois passages par temps sec par intervalles d’une semaine, vous 
garantirez l'absence de mauvaises herbes sur votre lit de semis. 


Utiliser les mauvaises herbes 

Même les mauvaises herbes peuvent servir d’engrais vert, Si vous 
en avez, arrachez-les et laissez-les se décomposer soit à la surface 
de la terre, soit dans la terre. Mais ne les laissez pas monter en 
graine car : «une année de graines donne sept ans de mauvaises 
graines ». Toutes les cultures d'engrais vert doivent être coupées ou 
arrachées à l’époque de la floraison, ou même avant, lorsque les 
plants sont jeunes, tendres et riches en protéines. 

Considérez plutôt vos mauvaises herbes comme des amies à 
condition que vous puissiez en garder le contrôle. Toutefois, vous 
ne devez à aucun prix tolérer les herbes vivaces qui vivent plus de 
deux ans. Elles vous envahiront si vous ne les exterminez pas. Je 
(crai une exception pour les orties et les fougères. Vous pouvez 
même en cultiver, les couper et les mettre sur votre compost. 


Le jardin nourricier 


Planter de l’engrais vert 

Les cultures d'engrais vert sont divisées en cultures de printemps et 
d'automne, ainsi qu’en légumineuses et non-légumineuses. Ceux 
qui n'ont qu’un petit jardin préféreront les cultures d'automne 
pour la bonne raison qu’en été ils utiliseront le moindre recoin de 
leur jardin pour cultiver des légumes comestibles. Enfin, les légu- 
mineuses sont un meilleur engrais grâce aux bactéries nitrifiantes 
(qui fixent l'azote), qui vivent dans les nodosités de leurs racines. 
L'azote demeurera dans le sol lorsqu'elles se décomposeront. 


Seigle 

Le seigle est sans doute la meilleure culture d’engrais vert d’au- 
tomne. On peut le semer après avoir arraché les pommes de terre 
nouvelles, à raison de 70 g par mètre carré. Recouvrez de terre les 
graines avec un râteau, laissez-les pousser l’hiver et, au printemps, 
enterrez-les. Vous pouvez planter du seigle comme engrais vert 
jusqu'en octobre, mais, votre récolte ne sera pas aussi abondante. 


Consoude 

La consoude est une plante vivace idéale comme engrais vert ou 
comme compost. Au printemps plantez des griffes (parties de 
racines) de consoude à 0,60 cm d'intervalle dans un terrain très 
propre et lussez-les grandir. Les racines vont pousser dans le sol 
aussi loin qu’elles le pourront et y rester une dizaine d'années, 
produisant une grande quantité d'azote, de potasse, de phosphate 
et également d’autres nnnéraux. Il a été possible d'obtenir 30 t 
d'engrais vert par demn-hectare, mais sans doute après un fumage 
intensif. Cependant, vous obtiendrez certainement 20t par 
denn-hectare, ce qui correspond à 2 t de bon compost. 


Autres engrais verts ou compost 

Les vesces sont doublement précieuses, car ce sont des légumi- 
neuses et en plus des cultures d'automne. On peut les semer entre 
les mois d'août et d'octobre et les enterrer le printemps suivant. 
Comme culture de printemps, on peut les semer dans le courant 
de la saison et les enterrer lorsqu’elles sont en fleur. La moutarde 
est très utilisée comme engrais vert ; on la sème après avoir arraché 
les pommes de terre nouvelles. Préparez un lit de semences assez 
fin, semez à la volée et recouvrez de terre les graines. Enterrez les 
plants dès que les premières fleurs apparaissent. Les graines de 
trèfle rouge sont assez chères, mais c’est une légumincusc très 
riche en azote que l’on peut semer après les pommes de terre 
nouvelles et enterrer en automne. Et si vous en plantez au prin- 
temps pour avoir des graines, vous n’aurez pas besoin d’en acheter. 
Le lupin est une très grande légumineuse. Semez à un intervalle 
de 15 cm, soit au printemps, soit au début de l'été. Là aussi, vous 
pouvez conserver vos propres graines. Le ‘Tagetes minuta est une 
sorte de souci géant et il alimentera votre compost. Il atteint 3 m 
de haut et à deux effets merveilleux : il anéantit les vers blancs et 
extermine le sureau et le liseron. Dans une certaine mesure, il 
éliminera également le chiendent, ce fléau des jardins. Il est bien 
sûr trop grand pour être enterré tel quel et il faut donc le couper 
et le mettre sur le compost. Les tournesols fournissent un matériel 
volumineux pour le compost. On les sème au printemps à 1 cm 
de profondeur et à un intervalle de 30 cm ; on les coupe lorsqu'ils 
sont en fleur. 
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PRODUITS DU JARDIN 


Le lit de semences grossier 


Lorsque de gentils étudiants nous font face, en demi-cercle, 
prêts à mordre dans quelque sujet concret et physique, nous 
adorons leur demander : « Comment prépareriez-vous un lit de 
semences grossier 2» Nous obtenons souvent pour toute 
réponse une déconcertation générale, suivie de : « Qu'est-ce 
qu'un lit de semences grossier ? » 

Un lit de semences grossier est une méthode intensive et 
efficace permettant de produire des légumes dans un espace 
restreint — en particulier st vous souhaitez que vos cultures 
résistent à la sécheresse et se développent vigoureusement. Ce 
concept semble avoir germé en Californie, du moins c’est à que 
je lai observé pour la première fois. Cette technique est idéale 
pour celui qui ne dispose que d’un espace réduit. 

L'essentiel consiste à comprendre comment créer ce lit. Puis 
à apprendre comment en tirer le meilleur. Le principe du sys- 
tème de lit grossier repose sur trois étapes simples : 

1. Formez une couche de surface très fertile, épaisse ct bien 
irriguéc, en y étalant beaucoup de bon compost afin que les 
racines soient fortes et résistent à la sécheresse. 

2. Travaillez votre parcelle en commençant par les bords, sans 
être obligé de marcher sur la terre. Un hit grossier ne doit pas 
faire plus de 1,50 m de large — il peut même être encore plus 
étroit chez ceux qui ont les bras courts ! Ainsi, vous pourrez 
effectuer semis et plantations par le côté. 

3. Plantez vos légumes avec un faible espacement afin d’éviter 
la contrainte du désherbage (beaucoup d’entre vous devront le 
faire à la main). 


Délimitation 

Commencez par délumiter l'espace que vous avez choisi pour ins- 
taller votre lit. Il peut s'agir d’une terre d’herbage ou encore d’un 
espace déjà cultivé adapté à ce que vous voulez faire (peut-être 
même un espace spécialement aménagé au sein d’un jardin urbain). 
Cet espace peut mesurer 1,50 m de large sur 6 m de long. On 
observera que le lit grossier est un excellent moyen de transfor- 
mer une vieille pelouse en potager flambant neuf — la fibre de 
coco est bien retournée entre deux « bèchées » (profondeur 
d’un fer de bêche, soit environ 22 cm) où elle va ensuite se 
décomposer. 

Si votre lit mesure 1,50 m de large, vous commencerez par 
délimiter, disons, six largeurs en utilisant une corde de jardin ou 
une planche bien droite pour vous guider. Avant de commencer, 
munissez-vous d’une vieille bâche en plastique ou de vieux 
morceaux de contreplaqué afin d’y déposer les premières 
plaques de la première rangée. Après avoir découpé la terre, 
dégagez la première ligne. 

À présent, revenez à votre point de départ et creusez la 
seconde bêchée de terre. Ne vous inquiétez pas si elle contient 
un peu de sous-sol. En ramenant un peu de sous-sol en surface, 
vous pourrez le mélanger au compost. Et au fil de la maturation 
de votre lit grossier, vous retournerez régulièrement les 45 pre- 
niers centimètres de terre pour créer une large couche de terre 
de surface fertile pour vos plantations. 

Après avoir achevé votre première tranchée, étalez à la 
fourche une couche de 5 à 8 cm de bon fumier tout au fond 
avant de retourner la motte suivante. 
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Si vous n'avez pas assez de fumier, pas de panique, votre lit 
travaillera quand même, mais le fumier constitue un magnifique 
réservoir d'humidité pour vos plantes pendant la période sèche. 
Donnez quelques coups de bêche sur les mottes si elles sont trop 
compactes et trop irrégulières pour combler là tranchée. 

Poursuivez ainsi jusqu’à la dernière tranchée. Cela fait, vous 
réintégrerez la fibre de coco, puis la terre de la toute prenuère 
tranchée que vous aviez déposées sur la bâche ou le contrepla- 
qué. Bingo : vous venez de réaliser votre lit grossier. 

Ce processus peut être ardu, en particulier si vous travailhez 
une terre Jamais cultivée auparavant. Notre jardin irlandais est 
bourré d'énormes pierres, bien cachées en sous-sol pour la plu- 
part. Vous devrez être prêt à affronter ce genre de surprises. 
Gardez votre brouette à proximité, une pioche aussi et une 
bonne vicille barre de fer. 

Prévoyez également de rencontrer les racines des grands 
arbres situés à plusieurs mètres de là. Lorsque vous voulez déga- 
ger des racines ou des pierres, tenez le manche de la bêche à 
deux mains. Vous pourrez ainsi utiliser le mouvement de levier 
de la bêche pour couper les racines ou libérer les pierres sans 
vous blesser aux mains. C’est un outil utile, croyez-mot. 

Ne vous étonnez pas si votre lit grossier est surélevé de 22 cm 
au-dessus du jardin ! C’est tout à fait normal puisque Peftet de 
« l’empilement » est bénéfique pour l’utilisation du lit. Bien sûr, 
c’est ce qui se produit pour tous les sols qui ont été travaillés ct 
on observera un affaissement considérable sous l'effet de la pluie 
et des intempéries. 


Réaliser les bordures 

L'un des éléments qui augmente lefficacité d’un lit de semences 
grossier çst l’ajout d’une bonne bordure après que le lit a été créé. 
J'aime utiliser de larges dalles, mais vous pouvez tout aussi bien uti- 
liser de vicux dormants ou du bois, ou tout autre matériau sumilaire. 
Placez les dalles par-dessus des feuilles de plastique pour construction 
(vous pourrez facilement vous en procurer chez le quincaillier local) 
qui empêcheront les mauvaises herbes de se faufiler entre les dalles. 
Non seulement cette bordure solide vous permettra de cultiver et de 
récolter les produits de votre lit plus facilement, mais vous pourrez 
également y appuyer vos équipements lourds sans perturber le lit. Ce 
procédé apporte d’autres avantages : 

1. Les eaux de pluie sont récupérées de chaque côté du lit par la 
bordure, ce qui double le volume réel des pluies estivales dans la 
zone cultivée. 

2.11 permet d'éviter l'invasion des herbes rampantes sur les 
côtés. 

3. Le béton chaud est un parfait répulsif pour les limaces (en 
particulier si vous y dispersez régulièrement un peu de sel ou de 
cendres) qui errent toujours dans les jardins en quête de leur 
prochain repas. 

4, Etonnante, la capacité naturelle des dalles à absorber la chaleur 
pendant la journée permet de résister au gel et de maintenir une 
température plus douce pendant la nuit. Cette caractéristique 
m'a efficacement servi pour protéger du gel quelques jeunes 
arbres comme les noyers en plaçant deux gros blocs de béton 
(22 cm) de chaque côté du jeune arbre. Ils lui évitent d’être 
endommagé par les enfants et par les animaux ! 
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CREUSER UN LIT GROSSIER 
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Tout d'abord, délimitez votre 
lit. Portez tout votre poids sur 
une bêche bien affütée afin de 
tracer deux lignes parallèles sur 
toute la longueur de la prennière 
rangée de la parcelle avant 
de commencer à creuser. 


Les lignes « prédécoupées » 
2 doivent être espacéces d'environ 
30 cm afin de vous permettre de 
soulever des plaques carrées de terre 
d'environ 15 cm d'épaisseur. Dégagez 
les racines des mauvaises herbes 
comme les orties ou les chardons. 


Placez la terre extraite 
en tas près de 
ki première plaque. 
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Placez les plaques de 

la seconde, l'herbe en 
bas vers le dessous, au 
fond de la première 
tranchée. 


Placez les plaques 
de la première 


Le lit de semences grossier 


a + nee eee ee me em em 





Lorsque vous avez extrait 

la première couche supéricure 
de terre (la « bêchée » de surface) 
continuez à creuser la tranchée 
en extrayant une nouvelle béchéc. 
Placez-la sur la planche, près 
de celle de surface. 


Placez cette terre (la première 
3 « bêchée ») en ligne sur la 
bâche ou la planche que vous avez 
placée au bord de votre parcelle. 
Commencez la ligne tout au bord 
de la planche afin de laisser 
suffisamment de place aux bêchées 
suivantes. 
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La seconde tranchée s'achève en 

extrayant la suivante de terre et 
en la retournant sur la plaque inversée 
au fond de la première tranchée. 
Dégagez les grosses pierres (il vous 
faudra peut-être une pioche) et 
placez-les dans la brouette. 


Lorsque toute la terre de la 

première tranchée a été extraite, 
recommencez la procédure pour la 
seconde tranchée. Les plaques de 
terre extraites de la seconde 
tranchée iront, côté herbe dessous, 
au fond de la tranchée déjà creusée. 


Utiliser le lit de semences grossier 

Laissez reposer votre lit au moins une semaine avant de commen- 
cer les semis (en fonction, bien sûr, de la période de l’année). 
Retournez la couche supérieure et assouplissez-la à la fourche ou 
au râteau. Idéalement, vous rajouterez un bon compost dans la 
couche de surface si elle contient une forte proportion de sous-sol. 
Si vous ne le faites pas, votre germination risque d’être mauvaise. 


——— — 


Enfin, prenez les plaques de la 

première rangée et inversez-les 
dans la dernière tranchée. 
Recouvrez-les de la terre de la 
première tranchée. Votre lit est 
terminé. 


Poursuivez pour chaque 
7 rangée, plaques et terre 
extraites retournées dans chaque 
tranchée précédente. Ajoutez de la 
fumure sous chaque plaque pour 
obtenir un meilleur résultat. 


Vous pouvez éviter ce risque en repiquant des jeunes pousses, ce 
qui, de mon point de vue, est la meilleure approche. Vous consta- 
terez que les variétés telles que les oignons, les laitues, le maïs sucré, 
les concombres, les courges et autres fraises s’épanouissent, tout 
comme les crucifères. Toutefois, les végétaux comme les carottes 
et les betteraves devront y être directement semées. 


a — — ne 
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On dit de certaines personnes qu'elles ont «les doigts verts », ce qui 
signifie que tout ce qu’elles plantent pousse. J'ai plutôt impression 
que ce mystérieux pouvoir n'est qu’un mélange de bon sens et de 
sympathie. Sympathie envers cette nouvelle vie que vous aidez à 
prendre forme. Car, après tout, de quoi a donc besoin une graine ? 
D'humidité, de chaleur et d’un sol suffisamment fnable pour que ses 
pousses puissent grandir vers le haut et ses racines vers le bas. Le sol 
doit être en contact étroit avec la grame et il ne devrait pas y avoir 
trop d’espace entre la graine et la lumière, car la croissance de la plante 
dépend de l'énergie solaire accumulée dans les feuilles par photosyn- 
thèse. Cette énergie intervient lorsque celle emimagasinée dans la 
graine est épuisée et contribue à protéger la plante contre ses cnnennis. 

Les exigences des plantes sont multiples, naturellement, mais sans 
entrer dans le détail, il y a deux manières de planter des légumes. La 
première consiste à semer la graine directement dans la terre à l’em- 
placement réservé à sa croissance. Et la seconde à semer la graine 
ailleurs ct plus tard à la repiquer. Et il y a même des cas où l'on 
rcpique un plant de l’endroit où on avait semé la graine dans un 
autre lit de semences pour le laisser pousser encore un peu avant de 
le repiquer enfin à son emplacement définitif, Ce procédé, appa- 
remment laborieux et long, se justifie pour deux raisons. 

D'abord, lorsque vous faites pousser les graines en senms de 
couche, leur emplacement en pleine terre reste disponible pour des 
cultures précoces. Ainsi, pratiquement tous les choux, poireaux et 
autres plantes qui poussent en autonme et parfois en partie durant 
l'hiver, n’occupent que très peu de terre durant la prennère moitié 
de l'été. Nous ne les mettons en terre que lorsque la place à été 
hbéréc par des cultures précoces comme les pommes de terre nou- 
velles ou les petits pois, et nous obtenons ainsi deux récoltes par 
année sur le même terrain. La deuxième raison en faveur du repi- 
quage c’est de donner un bon départ aux graines. On y parvient en 


Semer et planter 


les mettant dans un lit de semences, mais sous verre ou sous plas- 
tique. Cela nous permet de les planter plus tôt et de leur donner un 
«coup de fouet » initial, ce qui rend donc possible, en dépit de 
notre climat tempéré, une récolte durant nos brefs étés. Car n’ou- 
bliez pas que la plupart de nos légumes ont été développés pour des 
chmats plus chauds que ceux dans lesquels nous les cultivons. 


Pots de fibre de coco pressée 

Certaines cultures se développent beaucoup nueux si on les met 
dans des pots avec de la fibre de coco plutôt que dans des gerimoirs 
avant de les repiquer. Ce sont des cultures dont les racines n'aiment 
pas les manipulations. Et lorsque vous plantez votre pot de fibre de 
coco dans la terre, les racines des jeunes plants se tracent un chemin 
à travers la fibre de coco sans aucun inconvénient pour la plante. Ce 
traitement convient spécialement au maïs, aux melons, aux courges 
et aux autres plantes scmi-gélives. 


La terre du germoir 

Le genre de terre que vous allez choisir est très important. S1 vous 
utilisez tout simplement de la terre de jardin, elle aura tendance à se 
craqueler, à se dessécher, ct elle contiendra certainement des 
insectes ct des germes de maladies qui risqueront de se multiplier 
dans l’atmosphère chaude de votre serre. Et vous n’obtiendrez pas 
de très bons résultats. 

Alors, si vous en trouvez ct si vous avez les moyens, achetez du 
terreau pour semis. Les résultats valent la dépense. Ce terreau est 
parfaitement équilibré et soigneusement stériisé. Si vous ne pouvez 
ou ne voulez pas en acheter, vous devrez alors les préparer 
VOUS-MICIME. 

Les mgrédients de base d’un tel mélange sont en général de Phu- 
mus, de la fibre de coco et du sable. Vous pouvez préparer de lhu- 





Semez parcimonieusement les petites 

graines ; les plus grosses, comme les 
pois et les haricots, se sèment à intervalles 
réguliers, généralement indiqués sur 
l'emballage. Arrosez légèrement. 


Ratissez chaque ligne et utilisez 
une corde pour tracer une 
ligne droite. Creusez un petit sillon 

avec une binette. 


Lorsque vous avez terminé, 
3 ratissez toute la planche jusqu’à 
ce qu’elle soit à nouveau uniforme. 
Cette couche de surface, qui doit être 
bien friable, est très importante. 


Puis piétinez la terre ou tassez-la 
À avec le dos du râteau. 

Comme cela vos graines seront 

bien en contact avec la terre. 
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mus en découpant des mottes de terre dans un très bon pré, en les 
empilant, l’herbe vers le bas, et en mettant entre deux couches un 
bon compost ou du funner. Faites des tas de six couches de 30 cm 
chacune et laissez reposer de six mois à une année. Il faut ensuite 
stériliser la glaise. Le mieux est de faire passer de la vapeur au travers. 
Mettez votre humus dans un récipient ayant des trous dans le fond et 
placez ce récipient sur une bassine d’eau bouillante. La vapeur stéri- 
hisera votre glaise. 

Désormais, on remplace la tourbe par de la fibre de coco. 

Les proportions d’un terreau type pour caisses ou gcrmoirs sont 
(en volume) : 2 parts de glaise stérilisée, 1 part de fibre de coco 
stérilisée et | part de sable assez grossier. Pour chaque 25 kg de ce 
mélange, ajoutez 40 g de superphosphate de chaux et 20 g de craie 
pilée ou de pierre à chaux pilce. 

Mélange type pour les pots (en volume) : 7 parts de glaise stén- 
lisée, 3 parts de fibre de coco stérilisée, 2 parts de sable assez grossier. 
Pour chaque 25 kg, ajoutez 110 g d'engrais de départ (voir ci-des- 
sous), et 21 g de calcaire ou calcaire broyé. 

Proportion du mélange-engrais de base (en poids) : 2 parts de 
farine de sabots et de cornes, 2 parts de superphosphate de chaux, 
l part de sulfate de potassium. 


Repiquer 

Tout comme les semis, repiquer exige sympathie et bon sens. 
lnaginez un peu le traumatisme que peut représenter un repiquage 
pour une plante qui, par nature, était destinée à pousser toute sa vie 
à fa même place. Elle est arrachée du sol et la plus grande partie de 
li bonne terre à laquelle elle s'était habituée est éloignée de ses 
racines encore tendres lesquelles sont gravement et inévitablement 
blessées. Puis elle est placée brutalement dans un sol étranger où en 
général la plupart de ses racines ne sont pas en contact avec le sol, 


PLANTER 





LECTOEES LAVE REERRN 


Vous pouvez aussi semer 

en pots. Lorsque les pousses 
grandissent, éclaircissez pour que 
les racines aient la place de grandir. 


Semez serré dans une terrine, ce 

qui vous permet de cultiver autre 
“hose sur la terre où vous les mettrez 
plus tard. 





Semer et planter 


ou bien sont entortillées et écrasées. I] est étonnant qu'après un tel 
traitement les plantes survivent presque toujours et se développent 
normalement. 

Soulevez vos plants en douceur en vous assurant qu’il reste beau- 
coup de terre sur leurs racines. Kepiquez-les le plus délicatement 
possible dans un sol friable en prenant soin de bien étaler les racines. 
Assurez-vous que le sol est bien tassé, mais pas trop pour ne pas 
abîmer les racines les plus tendres. Puis arrosez-les bien. Un repi- 
quage «inondée » est toujours une bonne idée. Évidemment, si 
vous devez repiquer des centaines de choux, il vous sera impossible 
de vous occuper spécialement de chacun. Vous êtes pressé par le 
temps et obligé de les mettre en terre rapidement, et, dans ces cir- 
constances, il est étonnant de constater que certains réussissent fort 
bien tandis que d’autres ont beaucoup de déchets. 


Mettre en terre 

Plantez si possible quand 1l pleut ou juste avant qu'il pleuve. Pour 
les grandes plantes, utilisez un transplantoir, pour les petites, un 
plantoir fera l'affaire — un plantoir n’est en fait qu’un bout de bois 
taillé en ponte. Les agriculteurs qui repiquent des nulhiers de choux 
marchent d’un pas lent enfonçant le plantoir à côté du plant, puis le 
poussant vers lui pour tasser la terre autour des racines. Attention à 
ne pas arracher la plante. 

Avec des plantes plus grandes où plus délicates comme les tomates 
ou les fèves (s1 vous devez vraiment les repiquer), laissez beaucoup 
de terre autour des racines et mettez-les dans les trous que vous 
aurez creusés avec le transplantoir. Puis tassez la terre tout autour. 
Si vous les avez cultivées en pots, prenez les pots avec vous sur le 
terrain. Arrosez-les bien et sortez la plante du pot juste avant de la 


remettre cn terre. 
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Lorsque les pousses de votre Donnez un bon départ dans la vie 
première caisse sont vraiment 4 à vos semis en les plaçant sous 

les unes sur les autres, repiquez-les verre, CN pots OU En CASSCS. 

chacun séparément dans un pot Leur croissance sera plus rapide 

plus grand. qu'à l'air libre. 
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Cultiver sous châssis 


Vous pouvez vous acheter une serre dont l’intérieur ressemble à 
une fusée en train de se poser sur la Lune, avec un thermostat, 
des germoirs, des fumigateurs électriques et Dieu sait quels 
autres engins sophistiqués. Mais si vous achetez ce genre d’appa- 
reil, vous allez dépenser une somme d’argent qui vous permet- 
trait, pendant des décennies, d'acheter vos légumes chez le 
primeur du coin à l’époque de la morte-sason. 

Mais la production de légumes en serre ou sous cloche desti- 
nés à la vente est un moyen très intelligent et très valable de se 
procurer la somme d'argent dont toute personne vivant en 
autarcie doit quand même disposer pour mener à bien ses rela- 
tions commerciales — certes très limitées — avec le reste de la 
société. Moi-même j'écris des livres, mon voisin donne des 
leçons de piano, un autre fait des objets en bois. Et si l’un de vous 
veut s'assurer ses rentrées d’argent en faisant de la culture en 
serre, 1] doit se trouver de très bons ouvrages sur ce sujet fort 
complexe qui requiert beaucoup de connaissances et d’expé- 
rience. De cela dépend le succès ou la faillite. 

Mais pour ceux qui n’envisagent pas de faire de à production 
en serre le poste principal de leur commerce extérieur ou de 
leur activité lucrative, une serre rudimentaire avec peut-être 
quelques châssis froids, quelques châssis chauds et quelques clo- 
ches suffiront amplement. Vous pouvez acheter une serre toute 
faite ou la construire vous-même. Souvent la meilleure solution 
consiste à acheter des cadres vitrés, car il est très possible de 
construire le châssis soi-même. Voir détails en p. 192-193. 


Châssis froids 

Si vous montez quatre petits murs et que vous mettez dessus un 
morceau de verre inchiné vers le soleil, vous avez un châssis de 
couche. Les murs peuvent être en bois, en brique, en béton ou 
en terre. Le verre doit être posé dans un cadre en bois pour 
qu'on puisse le lever ou le baisser facilement. Ces châssis de 
couche sont très bien pour hâter la maturation des laitues et des 
choux précoces, pour cultiver des concombres vers la fin de l'été, 
ou pour les melons et bien d’autres choses encore. Mais pour les 
tomates, la plupart de ces châssis sont trop bas. 


Châssis chauds 

Très utilisés par les maraichers français, ces châssis sont un moyen 
intelligent et économique d'accélérer la croissance des plantes, 
mais ils requièrent une bonne dose de savoir-faire. D'abord, vous 
devez faire une couche chaude. C’est une couche de fumier ou 
de compost partiellement décomposé. Le meilleur se compose de 
crottin de cheval mélangé à de là paille, puis à des feuilles mortes 
ou du compost pour qu'il ne devienne pas trop chaud. 
Retournez-le plusieurs fois jusqu’à ce que la première très forte 
chaleur de fermentation se soit dégagée, ainsi que l'odeur très 
caractéristique de l’ammoniac ; puis étalez le tout au fond d’un 
châssis avec une bonne couche de terre par-dessus. Tout est parfait 
si vous avez 75 cm de fumier recouvert de 30 cm de terre. On 
sèmera lorsque la température est descendue à 27 °C. Vous pou- 
vez aussi repiquer des pousses dans un tel châssis. Evidemment, 
vous le ferez à la fin de lhiver ou au début du printemps et ainsi, 
au fur et à mesure que votre châssis se refroidit, le printemps 
avance et la chaleur du soleil remplacera peu à peu celle du 





fumier, qui sera refroidi au moment où vous n’en aurez plus 
besoin. Vous disposerez alors d’un bon fumier de cheval. 

La culture en chassis chauds n’est pas aussi simple qu'il y 
paraît, mais si vous vous y prenez bien, c’est très efficace. Il est 
d’ailleurs bien regrettable qu'elle ne soit pas plus répandue. Mais 
peut-être qu’on y reviendra avec l'augmentation constante du 
coût du chauffage pour les serres courantes. Évidemment, vous 
devez d’abord trouver un cheval, Maïs, à défaut, un bon compost 
fera aussi l’affaire. 


Cloches 

Les toutes premières cloches en verre étaient très utilisées en 
France. Elles étaient simplement posées sur les plantes dont on 
désirait accélérer la croissance. Elles furent remplacées par des 
tentes ou par des éléments en verre mis bout à bout pour former 
de longs tunnels. Ces systèmes coûtent beaucoup moins cher, ce 
qui est un avantage non négligeable, car, si vous êtes aussi mala- 
droit que moi, votre carrière d’exploitant de culture sous cloches 


CHÂSSIS CHAUD 

Une épaisse couche de fumier en décomposition ou de compost 
recouverte de terre dégagera assez de chaleur du début de l'hiver 
jusqu'au printemps. 
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TERRINE 
Une boîte en carton peinte en noir 

absorbe la chaleur du soleil et favorise 
la germination. _ 


VOILE DE FORÇAGE 

Une feuille de plastique transparent 
favorise la germination et hâte 

la maturation. 











sera pontuée par le bruit charmant du verre qui se brise. Il me 
suffit de regarder une cloche de verre pour qu’elle se brise cet si 
vous pensez qu'il vous faudra sarcler, désherber, arroser (indis- 
pensable puisque les plantes sont à l’abri de la pluie), éclaircir, 
inspecter ct récolter et qu’à chaque fois vous devrez déplacer les 
cloches, vous comprendrez que leur taux de mortalité puisse être 
très clevé. 

L'invention suivante fut le tunnel en polythène soutenu par 
du fl de fer en forme d’'U à Penvers. Ces tunnels ne se cassent 
pas, mais sont facilement cmportés par le vent qui se charge de 
les déchirer. Cependant, 1ls sont fonctionnels et beaucoup de 
particuliers les utilisent alors que les maraîchers en couvrent des 
champs entiers. Les mettre et les enlever crée un surcroît de 
travail notable, mais là possibilité de pouvoir récolter quinze 
jours plus tôt fait souvent la différence entre profit et perte. En 
fait, le PVC conserve mieux la chaleur que le polythène, mais 
coûte aussi plus cher. Et ne méprisez pas le simple pot à confi- 


CLOCHES ET CHÂSSIS FROIDS 

Quatre murs recouverts d’une plaque de verre constituent un châssis froid (en 
faut à droite). Les cloches se déplacent facilement et il en existe de nombreuses 
sortes (de ganichie à droite) : cloche en plastique rigide ; coffre-cloche en verre ; 
tunnel en plastique souple ; cloche en plastique ondulé ; cloche-tente en verre. 
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Cultiver sous châssis 


tures ! Un pot à confitures retourné sur une graine précoce ou 
sur une plante d’une espèce particulièrement fragile les protégera 
aussi bien que n'importe quelle cloche. Et une feuille de n’im- 
porte quel plastique transparent posée sur le sol et maintenue 
avec un peu de terre sur les bords conviendra très bien pour 
« pousser » des pommes de terre nouvelles... 


Terribe de propagation 
Vous pouvez utiliser un germoir pour des semis très précoces. I] 
s’agit d’une boîte en verre contenant de la terre qui est chauffée 
grâce à des résistances électriques. Ainsi, les plants auront les 
pieds au chaud mais la tête au frais, ce qu’elles aiment bien en 
général. Dans les climats tempérés, on peut y semer dès le mois 
de janvier des graines de tomate, mais dans le germoir l’air doit 
avoir une température d'au moins 7 °C alors que la terre, elle, 
doit être chaude. 

Un germoir peut être un investissement utile si vous avez 
l'électricité et du doigté pour faire pousser des tomates à partir 
de vos propres graines. 
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PRODUITS DU JARDIN 


Lutter contre les parasites 


Les mauvaises herbes qui poussent à foison dans nos jardins, 
malgré tous nos efforts pour les y en déloger, sont des organismes 
très résistants et bien préparés à se protéger eux-mêmes contre 
les parasites et les maladies. Autrement elles n’existeratent plus. 
Mais nos cultures ont progressivement évolué à la suite de sélec- 
tions artificielles en vue de les rendre tendres, bonnes à manger, 
et de leur donner un grand rendement. Et le résultat, c'est que 
leur résistance naturelle et leur nnimunité face aux parasites et 
maladies ont été sacrifices à d’autres qualités. C’est pourquoi 
nous devons, nous, les protéger. Et éviter les attaques des mala- 
dies et des parasites n’est pas chose facile. 

Vous vous éviterez bien des ennuis si vous observez les prin- 
cipes d’une bonne agriculture en donnant à la terre beaucoup de 
fumier animal et de compost, et en pratiquant une stricte rota- 


tion de vos cultures. Vous aurez toujours des maladies et des 
parasites, mais ils ne prendront pas des proportions inquiétantes. 
Je connais un fermier bio qui cultive 50 hectares sans un gramme 
de produits chimiques et dont la production à l’hectare — pour 
toutes les cultures — dépasse les moyennes nationales et qui 
affirme qu’il peut vous montrer dans son blé toutes les maladies 
du blé, mais qu'aucune n’est assez développée pour influer le 
moins du monde sa production. 

Un environnement dont la flore et la faune sont très variées 
contribue à un meilleur équilibre entre les espèces : de nom- 
breux prédateurs de toutes sortes élimineront les parasites avant 
qu'ils ne deviennent trop envahissants. Détruisez toutes Îles 
formes de vie avec des produits chimiques et vous tucrez égale- 
ment les prédateurs. 


TRAVAILLEZ AVEC LA NATURE, PAS CONTRE ELLE 


Capucines : font fuir les pucerons 
des concombres et des haricots. comme les limaces, les pucerons 


et les moustiques. 
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Menthe : éloigne les 
mouches des haricots. 


Chrysope verte : ses larves 
détruisent les pucerons. 


Crapauds : mangent les parasites Grives : mangent les escargots qui, 
sinon, feraient de gros dégâts dans 
vos cultures. 


Scolopendres : se régalent des œufs 
de limaces. Ce sont des amis du jardimier. mais consomment des milliers de pucerons. 


Hérissons : mangent les parasites, 
y compris les mille-pattes, qui 
adorent les pommes de terre, 





Coccinelles : ne sont pas seulement jolies 











Pourtant, 1l peut parfois arriver, même si vous pratiquez une 
culture biologique très sérieuse, que vous soyez également enva- 
hi par des parasites ou qu’une maladie prenne de l’ampleur, et 
dans ce cas-là, vous devrez faire quelque chose si vous ne voulez 
pas perdre entièrement votre récolte. 


Pesticides chimiques 

Les jardiniers orthodoxes vous conseilleront d'utiliser du poison. 
Vous pouvez très bien en utiliser et peut-être que parfois ce sera 
nécessaire ; mais ne vaut-il pas beaucoup mieux protéger vos 
cultures sans poison ? N'importe quel imbécile peut éloigner 


maladies et parasites en les aspergeant de produits chimiques, 


mais alors, quelles conséquences sur les autres formes de vie ! Si 
un produit chimique est un poison pour un organisme, ne l’est- 


MOYENS DE PROTECTION SIMPLES 

Les jeunes plants et les arbustes ont besoin d’être protégés contre les oiseaux. 
Quatre piquets et un filet souple feront une cage à un arbuste. Et recouvrez 
vos jeunes plants avec du treillis métallique tendu sur des arceaux ou en 
formant une toile d’araignée avec une ficelle et de petits morccaux de bois. 


. n 
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Une bande de sable imbibé 
de paraffinc* entre vos oignons 
fera fuir les mouches. 


Mélangez vos cultures, vous serez 
étonné des résultats ; par exemple, 
carottes ct OIgnons. 





Les limaces aiment la bière. 
Attrapez-les en enfonçant dans la 
terre une écuclle remplie de bière. 


Un morceau de rhubarbe sous 
une pousse de crucifère empêche 
la hernie. 











Lutter contre les parasites 


il pas aussi pour d’autres, y compris pour nous : il fera des dégâts, 
sans pour autant être mortel. 

Les seuls produits chimiques que j’emploie sont la bouillie 
bordelaise* diluée (voir p. 266), divers appâts contre les limaces et 
du pyrèthre contre les chenilles et les mouches vertes ou noires. 
Ces produits d’origine végétale sont dérivés de plantes, ne sont 
pas tenaces et sont inoffensifs pour les non-insectes. 


Lutte biologique contre les parasites 

ou insectes 

Lawrence D. Hills de la Doubleday Association, dans le comté 
d’Essex en Grande-Bretagne, à accompli, lui, avec l’aide d’assis- 
tants bénévoles, des recherches dans le monde entier sur des 
méthodes de lutte naturelle contre les maladies des plantes et les 
parasites. L'association a d’ailleurs édité une petite brochure sur 
le sujet. Voici quelques idées de lutte naturelle : 

* À la fin de l'été, enroulez du papier d'emballage ou du carton 
ondulé autour des arbres fruitiers, puis brûlez-le et vous n’aurez plus 
ni charançons, ni pyrales des pommes, ni aucune autre petite bête. 
+ Comme dans l’ancien temps, mettez une bande de graisse 
autour des troncs d’arbres pour empêcher les insectes de monter. 
Mais la plupart des prédateurs volent. 

* Au début de l'été, coupez toutes les branches mortes de vos 
arbres de fruits à noyaux et brûlez-les pour vous protéger contre 
le dépérissement et la maladie du plomb. 

* Faites un traitement d'hiver, mais ne le faites que si c’est abso- 
lument nécessaire, car vous tucz en même temps les insectes 
utiles. 

+ Utilisez énormément de potasse pour prévenir la maladie des 
taches chocolat des haricots. Pour éviter les thrips, cultivez des 
haricots semés en hiver. Coupez la pointe des fèves et man- 
gez-les dès l’apparition des premiers pucerons. 

* Débarrassez-vous de la mouche de la carotte en mélangeant 
carottes et oignons. On prétend que l’odeur des unes complète 
celle des autres, de telle manière que vous vous débarrassez en 
même temps des mouches à carotte et des mouches à oignon. 

+ Comme mesure préventive, 1l est sans doute encore plus effi- 
cace de répartir du sable imbibé de paraffine* entre les lignes de 
carottes et d'oignons. Et les oignons en « plants » attireront moins 
les mouches que ceux cultivés à partir de graines. 

° Arrachez soigneusement la moutarde des champs et la bourse- 
à-pasteur pour ne pas récolter de choux ayant des hernies. 

+ Avant de planter des crucifères, mettez un petit morceau de rhu- 
barbe au fond de chaque trou ou, encore mieux, arrosez vos lits de 
semences et vos jeunes plants avec une décoction à la rhubarbe. 

* Enterrez des récipients remplis de bière pour attraper les 
limaces. Vous pouvez aussi garder la bière pour vous et la rempla- 
cer par du lait coupé d’eau. 

Selon mon expérience en matière de parasites et de maladies, 
je pense que, mis à part la brunissure — si vous ne la traitez pas — 
et les invasions occasionnelles de chenilles ou d’insectes dans les 
choux, vous n’avez aucune raison de vous faire du souci tant que 
vous observez les lois d’une bonne agriculture bio qui sont en 
fait celles de la nature. Quelques parasites sur des cultures saines 
ne font pas beaucoup de mal, du moins certainement pas assez 
pour qu'il y ait heu de s’alarmer. 
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La simple évocation des nuisibles, champignons et maladies peut 
ressembler à un examen aux rayons X des sujets les plus souvent 
écartés des expositions sur le jardinage bio. La plupart des 
membres de la race humaine ont pour idée fixe qu’il devrait 
exister des « formules magiques » capables de soigner tous ces 
maux. On trouve effectivement quelques prétendus remèdes 
dans la plupart des jardineries. En fait, la plupart de ces produits 
aux couleurs vives, très toxiques mais dont Putilisation est forte- 
ment encouragée sont tout bonnement issus de l'arsenal 
chimique. La plupart des désherbants, défoliants, insecticides et 
fongicides sont des poisons mortels. Et ce n’est pas par hasard 
que les statistiques indiquent que l’usage des produits chimiques 
de jardinage est étroitement lié à l'augmentation du nombre de 
cancers graves, en particulier chez les enfants qui déambulent si 
souvent à travers nos jardins. Inutile de dire que nous ne voulons 
pas polluer nos petits havres d'espace naturel par des dérivés de 
l'arsenal chimique ou, du moins, des produits chimiques dont 
nous ne savons que peu de chose quant aux effets. Quelle est 
donc notre réponse ? 

Tout d'abord, nous devons comprendre que, dans le monde 
naturel, il existe une vaste ct splendide diversité de végétaux en 
pleine santé accompagnés de leurs insectes et champignons. La 
nature elle-même dispose d’une multitude de modes de contrôle 


DES VISITEURS 
INDÉSIRABLES 

La faune sauvage et les enfants 
peuvent dévaster votre terre. 
Apprenez à les contrôler ct tous 
vos durs mois de travail n'auront 
pas ÉLÈ Vains. 


Les pigeons ramiers 
Graines, bulbes d'oignons ct 

feuilles de pois et de choux sont 
autant de mets de choix pour 
Les pigeons. 


Les enfants 
l'aites découvrir le jardin 
aux enfants ct conficz- 
leur des tâches simples, 
pour qu'ils 

s'impliquent., 


Les chats 
lépandez du poivre 
moulu pour éviter aux 
chats de prendre votre 
parcelle pour des toilettes. 


Les chiens 
Adoptez la même méthode 
que pour les enfants. 


Les souris 
Les souris grignotent tout 

ce qu'elles considèrent comme 
de la nourriture. Les chats 
peuvent vous aider à en réduire 
le nombre. 



















Nuisibles et maladies 


et d'équilibre pour lutter contre les épidémies et les dévastations 
végétatives. Nous pouvons tenter de copier certains de ces strata- 
gèmes dans nos techniques de plantation et d'exploitation. Nous 
voulons de la diversité. Nous voulons mélanger vivaces et annuels. 
Nous voulons que la vie sauvage nous côtoie et des oiseaux et des 
insectes à profusion. Nous voulons des invertébrés, des libellules, 
des grenouilles et des crapauds. Nous voulons un sol vivant ct 
sain. Nous voulons éviter de planter la même chose au même 
endroit année après année. Nous voulons éviter au maximum les 
nuisances pour les enfants ct les animaux domestiques. Nous 
voulons tenir à distance les oiseaux et les animaux attirés par les 
activités humaines, tels que les pigeons, les cervidés et les lapins. 

En intégrant toutes ces caractéristiques dans la conception ct 
la gestion de nos terres, nous pouvons prendre une bonne lon- 
gueur d'avance dans le maintien de équilibre naturel. Et dès lors 
qu'existe un équilibre naturel, il n’y à pas d’épidémies, juste 
quelques soucis. Une bonne terre, un aménagement raisonné du 


jardin, une hygiène cfhicace et quelques précautions en matière 


de compostage — voici les priorités. Brûler régulièrement la 
végétation malade est votre deuxième priorité. Garder étables et 
corps de ferme en bon état de propreté avec des sols en béton 
faciles d'entretien vient en troisième place. Ne conserver pas un 
produit qui ne soit de qualité supéricure. 


Les taupes 

Elles ne peuvent 
s'empêcher de creuser 
et de faire des dégâts. 
Utilisez des pièges 

à taupes ou des sonars 
répulsifs. 


Les lapins 

Iien ne peut empêcher 
un lapin de venir croquer 
vos produits st ce n'est 
une clôture. 


Les écureuils 

Ces petits démons vont 
creuser votre parcelle à la 
recherche de bulbes et y 
planter leurs propres 
aliments — vous verrez 
apparaître des plantes 
inattendues sur votre terre. 
Les oiseaux 

Utilisez des filets pour éviter que 

les oiseaux viennent picorer vos cultures, 

en particulier vos petits fruits. 
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LES AMIS DU JARDIN 

Les abeilles 

Non seulement elles nous fournissent de copicuses 
rations de miel, mais elles nous rendent également un 
fier service en pollinisant nos cultures. Assurez-vous 
les services d’une population saine d’abeilles dans 
votre jardin. 


Les oiseaux 

Même si certains dérobent vos fruits et picorent vos 
légumes, is sont nombreux à se nourrir d'insectes 
aussi est-il sage de favoriser leur présence. Merles 
nOIrs, TOULES-pOrpes, MÉSANLes, sansonnets et grives 
sont copstatrnnent à la recherche d'insectes, de che- 
miles ct de limaces. Incitez-les à vemir dans votre 
jardin en leur offrant de la nourriture pendant l'hiver 
ct de l’eau pendant l'été. 


Les lézards 

Ce sont les plus rapides des petits chasseurs que lon 
ne doit pas confondre avec le chilopode, dont les 
pattes bien plus nombreuses ne lui apportent guère 
de vitesse, Les lézards se délectent d’acariens, d’in- 
sectes ct de limaces. 


Grenouilles et crapauds 

Elles ont grand besoin d'eau pour vivre et sont 
extrémement sensibles aux substances toxiques. Ces 
deux espèces sc nourrissent de grandes quantités 
d'insectes. Vous les verrez arpenter votre jardin, si tant 
est qu'il dispose d'ombre et de grands espaces d’her- 
bage pour qu'elles s'y tapissent. 


Les carabes 

Les carabes sont l'une des vastes familles de coltop- 
tères, généralement noirs, qui vivent au sol et se 
nourrissent d'insectes nuisibles, y compris des larves 
de mouches du chou. Ces carabes ont besoin de se 
protéger pour survivre pendant hiver d'où Fimpor- 
tance des cultures vivaces et des haies. 


Les hérissons 

Ce petit compagnon est grand amateur de lmaces. 
Encouragez-le à venir autant que possible, Il aura 
besoin de haies épaisses et de feuilles pour fabriquer 
son nid d'hibernation. 


Les syrphes 

Semblables à de petites guèpes, ces jolis petits insectes 
nourrissent leurs larves gloutonnes de pucerons. Les 
larves sont de petites créatures affreuses dotées d’une 
paire de pinces qui leur permettent de saisir leurs 
proics, Favorisez la présence des syrphes en agrémen- 
tant votre potager de fleurs : elles semblent particu- 
hérement attirées par les fleurs jaunes. 


Les chrysopes 

Ces insectes fragiles très appréciés des truites sont 
attirés par l'eau. Ecurs larves, plates et brunes, se 
délectent de pucerons. 


Les coccinelles 

La célèbre coccinelle est le prédateur de pucerons le 
plus réputé. Tant les coccinelles adultes que leurs 
larves adorent les pucerons. Les larves sont grises ct 
sont des tueuses très actives. 


Les vers 


Les vers de terre et du fumier sont les deux espèces 
de vers que nous accucillons volontiers dans notre 


L. Se référer à l'illustration page 54. 


jardin. Les vers de terre sont de grands constructeurs 
souterrains ; ils aèrent la terre en permanence et 
ramènent de la terre fraîche à la surface lorsqu'ils 
emportent les matières organiques dans les profon- 
deurs en rejetant la terre. Vous êtes-vous déjà 
demandé pourquoi les Romains étaient inhumés à 
plusicurs mètres sous terre ? Il vous suffit d'observer 
votre parcelle. J'ai extrait des bêchées de sol de mon 
jardin et j'ai pu y observer la profondeur à laquelle 
les vers avaient entrainé les différents composts que 
j'avais étalés au fil des ans. C’est simple, ces couches 
s’enfoncent d'environ 2,5 cm tous les 10 ans. Elles 
s’enfoncent à mesure que les vers repoussent la terre 
fraiche au-dessus d'eux — ainsi, { 000 ans d'activité 
représenteraient 2,50 m de terre ! Eh oui, c’est bien 
ce qui se passe — les vers creusent en permanence 
sous Ces vestiges ct renouvellent la terre autour d'eux. 

Les vers du fumier, quant à eux, sont plus fins ct 
plus rouges que les vers de terre. Hs transforment en 
un chn d'œil les matières organiques en compost et 
sont en quelque sorte les maîtres du lombricompos- 
tag. Vous les achèterez dans les boutiques d'articles 
de pêche sous la dénonnnation d'e asticots » et vous 
pourrez créer votre propre « lombricomposteur » en 
toute sunplicité, Les vers du funner anment les 
endroits chauds ct hunndes ct s'éloigneront de toutes 
les matières en cours de dessiccation. 


LES ANIMAUX NUISIBLES' 

Bétaïl et cervidés 

Ils sont très agiles et les clôtures ne les effraient pas, 
mme si, le plus souvent ct s'ils ont le choix, ils les 
éviteront, Le bétail et les cervidés aiment tout spécia- 
lement manger ct détruire les arbrisseaux, le cèdre 
semble être leur essence favorite, Des protections en 
plastique constituent la meilleure option. On obser- 
vera que certains jeunes arbres, notamment le peu- 
plier, risquent d'être attaqués par les souris, qui en 
grignoteut l’écorce en plein hiver. Même les protec- 
ions en plastique peuvent ètre inutiles. Les chats et 
les pièges restent votre seul espoir, 


Les fourmis 

Ces courageux petits castors du monde des insectes 
peuvent tre une nuisance dans la serre et là où le sol 
est léger et sec. Leurs activités peuvent perturber la 
terre qui entoure vos plantations : n'oubliez pas 
qu'elles sont également expertes dans l'art d'élever 
les pucerons pour la collecte de la sève de vos fruits 
ct légumes. Sauf grande malchance ou été canicu- 
lire, les infestations de fourmis ne devraient pas 
poser trop de problèmes. 

Les fournis rouges sont plus problématiques, car 
elles pénètrent dans les chaussures et mordent. Mon 
conseil : portez des bottes hautes lorsque vous fau- 
chez ou que vous travaillez dans un com à fourmis. 
On peut en venir à bout avec de l’eau bouillante ou, 
si nécessaire, grace à de là poudre de diatomée. 


Les pucerons 

I prennent toutes sortes de formes, de couleurs et 
de tailles et s’attaquent à bon nombre de végétaux. 
Leurs dégats seront limités si vos plantations sont 
sames ct fortes. Croyez-le ou non, vos végétaux 
créent presque instantanément leurs propres défenses 
chimiques pour fremer les attaques. 

Si vos végétaux sont faibles et que votre jardin 
abrite quelques pucerons prédateurs, vous devrez 
recourir à d’autres méthodes de contrôle. Une eau 
savonneuse vaporisée sur VOS Végétaux supprimera 
les petites infestations. De même, vous pouvez fabri- 
quer vos propres répulsifs, par exemple en faisant 


Nuisibles et maladies 


infuser des feuilles de rhubarbe ou de l’absinthe dans 
de l’eau bouillante. 


Les coléoptères 

Un trop grand nombre de coléoptères est nuisible 
pour le jardin, surtout à cause de lappétit de leurs 
larves. Les plus courants sont les hannetons ct les 
altises. Les hannetons se nourrissent principalement 
des feuilles, des fleurs et des fruits des plantations 
tandis que leurs larves détruisent les racines, ce qui 
fait faner les feuilles et mourir le végétal. Un soin 
continu et un bon contrôle des semences sont autant 
de mesures préventives. Pendant que vous cultiverez, 
vous pourrez découvrir ct supprimer les larves qui se 
trouvent près des végétaux touchés. 

Les altises creusent des petits trous ronds dans les 
feuilles des végétaux, tandis que leurs larves creusent 
leurs tunnels dans les tiges et mangent les racines. 
Contrôlez les coléoptères en veillant à dégager le sol 
afin qu'ils n'aient plus de quoi sabriter pendant 
l'hiver, Faites poussez rapidement vos semences par 
temps sec en les arrosant. Répandez de la poudre 
d'algues sur vos jeunes pousses lorsque Hi rosée est 
encore sur les feuilles, tôt le matin. 


Le phytopte du cassissier 

Ce petit acarien s'attaque aux cassissiers et parfois 
aux grosciliers rouges où blanes. Comme soi nom 
l'indique, il fabrique des € gros bourgeons » au début 
du printemps qui contiennent les acariens et peuvent 
être détachés et brülés. Vous pouvez pulvériser une 
solution de polysulfure de calcium mais seulement à 
l'éclosion des bourgeons, au moment où les végé- 
taux sont en pleine feuillaison. Mélangez 0,5 1 de 
polysulfure de calcium dans 4,5 1 d’eau et pulvérisez 
toutes les trois semaines. 


Les capsidae 

Ces punaises minuscules, punaises prédatrices, res- 
semblent aux pucerons si ce n'est qu'ils sont plus 
petits ct plus virulents. [ls peuvent être à l’origine de 
l'apparition de taches brunes sur les feuilles qui se 
déforment ensuite et tombent. Vaillez à bien dégager 
le pied de vos arbres fruitiers pendant lhiver et rem- 
placez le paillage pour éviter que les insectes n'y 
passent l'hiver, Un traitement d'hiver peut aider. 


Les chenilles 

Le papillon blanc est très prolifique en termes de 
chenilles. Certes très joli, il est l'hôte indésirable de 
nos jardins d'été. La seule prévention consiste à poser 
des grilages légers. Puis, lorsque les végétaux sont 
trop grands pour supporter les grillages, enlevez les 
œufs ct les chenilles à la main une par une et détrui- 
sez-les. Si vos végétaux sont gravement touchés, 
mieux vaut les détruire que de les laisser à 
l'abandon. 


Les tenthrèdes du groseillier 

Ce nuisible courant peut manger toutes les feuilles 
du groscillier pendant et après la fructification. Vous 
pouvez limiter les dégats en pulvérisant une solution 
d’eau savonneuse, mais, en pratique, le rendement des 
arbustes sains en sera grandement affecté. N'oubliez 
pas de dégager les pieds de vos arbustes en hiver. 


La tordeuse du pois 

La larve creuse son tunnel dans les tiges du pois et les 
anéantit. Les variétés précoces ou tardives sont Îles 
moins touchées. Binez la terre après la récolte des 
pois pour inciter les oiseaux à venir manger les 
cocons des chenilles. 
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Les vers gris 

Les vers gris sont des chenilles, lune des diverses 
variétés de lépidoptères, qui se nourrissent la nuit des 
tiges des jeunes pousses en les sectionnant au pied. Ils 
attaquent les tiges au niveau de la terre. Is infligent 


les mêmes dégâts que les limaces, Le mucus en moins. 


Enfouissez vos semences pour décourager les vers 
gris. Vous pouvez les ramasser à la main et les détruire 
en cas d'infestation sérieuse. 


Les mouches des légumes 

Un grand nombre de végétaux importants sont atta- 
qués par leurs propres mouches des races. Les 
végétaux affectés se décolorent, fanent et meurent. 
Le soin est la meilleure des préventions. L'attaque se 
produit surtout après le repiquage des choux. 

Pour les carottes, l'attaque est encouragée par le 
moindre dégât infligé au végétal lors de l'éclaircissage 
ou du semis. Éclaircissez lorsque le sol est humide ct 
vérifiez que les végétaux restants ont là base bien 
recotiverte de terre. 

Si vos carottes subissent des assauts répétés, cou- 
vrez le lit tout entier d’un filet à mailles fines en 
enterrant soigneusement les bords pour éviter aux 
mouches d'y accéder. Ne conservez pas de carottes 
pouvant avoir été endommagées aux racines ct 
détruisez-les pour éviter la prolifération des mouches. 


Les acariens 

Les principales espèces attaquent les végétaux sous 
serre cet les arbres fruitiers. Les acariens ct leurs larves 
vivent de la sève des feuilles qui présentent tout 
d’abord des taches jaunes, puis qui brunissent. 

Tenez la serre fraiche et humide pour éviter les 
attaques. Pulvérisez de l'eau sur vos plantations deux 
fois par jour. Il existe des produits biologiques que 
l’on trouve dans le commerce pour traiter les serres. 
Le contrôle des arbres fruitiers est difficile, supprimez 
et brüulez les feuilles malades. 


Les limaces 
Ces grignoteurs sont les compagnons permanents du 
jardinier. Traitez herbes et senns pour maîtriser leur 
habitat. Les limaces peuvent dévaster vos légumes. 
Vous pouvez préparer des pièges à linace en enfouis- 
sant des pots à confitures remplis d’un mélange de 
bière douce et d’eau. 

Saupoudrez votre terre d'algues en poudre ou de 
cendres de bois pour limiter les attaques. 


Les guêpes 

Voici d’autres msectes avec lesquels le jardinier joue au 
jeu du « je t'aime moi non plus ». Au début de l'été, 
les guêpes chassent une grande diversité d'insectes et 
leurs larves consomment des milliers de pucerons ct 
contribuent à la bonne santé du jardin. Mais, au fil de 
l'été, elles développent une attirance pour les alunents 
sucrés, car clles-mèmes deviennent des reines ct 
constituent leurs réserves pour leur période d’'hiber- 
nation. Le seul contrôle efficace consiste à débusquer 
et détruire les nids en cas de force majeure, mais, dans 
l'ensemble, je crois que la guèpe est un insecte avec 
lequel nous devons apprendre à vivre. Généralement, 
les dommages qu'elles infligent aux fruits ne sont pas 
énormes : il suffit juste de veiller à ne pas vous faire 
piquer en allant cueillir vos prunes. 


Les charançons 

Les larves des charançons attaquent une grande 
variété de végétaux, en particulier les fleurs de pom- 
micr, les pois, les haricots et Les navets. Dans le verger, 
ce nuisible peut être maîtrisé en recueillant les larves 


en gestation dans les grappes de poches qui entourent 
les troncs dès Le mois de juin et en les brûlant ensuite. 
Tenez le sol propre, dégagé et fertile pour éviter les 
dégâts, et pratiquez la rotation des cultures. 


Les taupins 

Ces vers destructeurs vivent dans les herbages et 
peuvent être très virulents lors de sa prennière nuse 
en culture. Ce sont Les larves du taupin qui prennent 
la forme de vers bruns longs d'environ 2,5 cm pen- 
dant 4 à 5 ans avant de muer. II sont très ravageurs 
dans les plantations de pommes de terre à la fin de 
l'été. Les herbages récemment cultivés peuvent être 
atteints pendant 3 ans — vous pouvez donc y planter 
des variétés résistantes telles que les pois et les hari- 
cots. Vous pouvez attraper les vers et les détruire en 
perçant des trous dans une boite de conserve, en ha 
remplissant de pelures de ponumes de terre et en 
l'enfouissant dans la terre. Videz h boîte tous les 3 ou 
4 jours dans de l'eau pour y noyer les vers. Un 
engrais vert de moutarde versé au sol aidera à réduire 
le nombre de nusibles, mais 1l n'existe aucune solu- 
tion pulvérisable efficace. 


LES MALADIES 
L'alternariose 
C'est la mycose la plus grave des pommes de terre et 
des tomates, Dès qu’elle sévit, impossible de la guérir. 
La mycose à besoin d'un climat humide et chaud et 
de peu de vent pour se développer. Dans certains 
pays, vous entendrez parfois des avis de mycose à la 
radio. Des taches sombres apparaissent sur les feuilles. 
En dessous, une moisissure blanche se forme. La 
prévention par pulvérisation d’une bouillie bordelaise 
est la seule solution. Pulvérisez ke dessus comme le 
dessous des feuilles toutes les 2 semaines, dès la fin juin. 


Le chancre 

L’écorce des poiriers et des pomimiers peut rétrécir et 
se craqueler et laisser apparaître des entailles pro- 
fondes, Lin hiver, de petites vésicules rouges peuvent 
recouvrir la zone lésée. Dans la pire des situations, 
Parbre tout entier peut dépérir. Le champignon 
attaque les arbres mal irrigués. Toutes les branches 
malades doivent être coupées et brülées.Veillez à faire 
une coupe nette sans cndonmmager l'écorce alentour, 
ce qui pourrait provoquer une nouvelle mfection. 


Le feu bactérien 

C’est une maladie mortelle du poirier ct parfois du 
pommier, Les branches tout entières peuvent étre 
contaminées, Dans certains pays, vous devrez infor- 
mer les autorités gouvernementales en cas d'appari- 
tion de cette maladie et le traitement devra être 
effectué sous leur supervision. Les arbres devront être 
déracinés et brülés. 


Le mildiou 

EH existe plusieurs types de mildiou fongique : cer- 
tains se développent dans des conditions d'humidité 
et de densité de culture (le mildiou) et d’autres dans 
des conditions de chaleur, de sècheresse et de densité 
de culture sur les sols légers (l’oidium). Is different 
principalement par la moisissure créée. Une bouillie 
bordelaise permettra d'apporter une certaine protec- 
uon, mais la priorité consiste à éviter les situations 
pouvant Îles amener à se développer. Les végétaux 
gravement malades doivent être brülés. 


La tavelure 
La tavelure commune touche Les pommes de terre, les 
betteraves, les radis et les choux-navets. La tavelure est 


0 


plus fréquente sur les sols fraîchement retournés, ou 
pendant les étés chauds. Certaines variétés résistantes 
de pommes de terre permettent de limiter les dégats. 

Plus important, vous pouvez réduire l’alcalinité 
du sol (achetez un kit de test pour vérifier le pH de 
vos sols). La première méthode à utiliser pour obtenir 
un degré normal d’alcalinité consiste à ajouter 
davantage de matières organiques. Vous pouvez 
mème creuser des tranchées et faire pousser vos 
pommes de terre directement sur un lit de compost, 
de fibre de coco ou de fumier bien fait. 


PRÉVOIR POUR PRÉVENIR 
Rappelez-vous que chaque jardin et chaque empla- 
cement a ses caractéristiques propres ct que les tech- 
niques qui marchent à un endroit ne fonctionneront 
peut-être pas à un autre. 

Au départ, vous aménagerez un jardin ou une parcelle 
en partant de zéro ou peut-être hériterez-vous d’un 
lot déjà organisé. Deux facteurs sont immédiatement 
à relever. Tout d’abord, vous pourrez être amenc à 
travailler une terre qui à reçu de lourdes applications 
de poisons dans le passé. Si tel est le cas, il faudra peut- 
être des années pour que la nature reprenne son cours 
ct vous devrez être patient. En second lieu, vous 
devrez revoir la conception et l'agencement de votre 
parcelle. Nous avons déjà traité ce sujet et abordé 
certains des points élémentiures dans d'autres chapitres 
de ce livre, Maïs il est utile de Les rappeler : 
Diversité - Nous ne voulons pas de grandes par- 
celles à monoculture, qui se prête particulièrement à 
la propagation des musibles où des maladies, Des 
superficies où parcelles plus réduites permettront de 
lunniter les dangers. 

Mélanger les vivaces et les cultures annuelles 
— nous voulons organiser nos plantations de façon à 
mélanger cultures vivaces et annuelles. Les vivaces 
offrent un excellent abri hivernal aux blattes orien- 
tales et aux autres insectes prédateurs. J’arme à penser 
que, dans notre jardin, nos cultures annuelles ne sont 
pas distantes de plus de 4,50 mi de nos vivaces. 
Renforcer la terre - Un sol sain auquel on ajoute 
beaucoup de compost chaque année est à garantie 
d'obtenir des végétaux sains et robustes. Un entretien 
régulier de votre terre, en particulier par l’utilisation 
du rotoculteur, découragera la prolifération de nom- 
breux nuisibles. Les conditionneurs organiques tels 
que les algues, le sang séché ct la moelle osseuse 
scront également d'une aide précieuse, 

Clôtures et filets - Une bonne clôture de bornage 
ou tout simplement un mur constitucront une pro- 
tection inestnnable contre les quadripèdes nuisibles. 
Uulisez un filet pour vous protéger des oiseaux et des 
papillons. 

Favoriser la présence des créatures utiles 
Les oiseaux, les carabes, les coléoptères, Les abeilles et 
bon nombre d’autres insectes et animaux utiles 
peuvent être vos meilleurs alliés. Même les canards et 
les poulets vous aideront à repousser l'ennemi dans le 
verger, Un chien bien dressé peut éloigner les chats 
rôdants, dont les grattements, déjections et autres 
déprédations peuvent dévaster vos lits de semences. 
Veillez à ce que personne ne joue à lancer un bâton 
à votre chien dans Le jardin : vos plantations seraient 
pictinées et vos semences mises à inal. 

Comme nous l'avons vu, les nuisibles et les imaladics 
peuvent poser un problème permanent mais, malgré 
tous les conseils que j'aurai pu vous donner, les meil- 
leurs effets sont obtenus par Papplication du principe 
de BH - Bonne Hygiène du Jardin. 
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Où sont présentés les racines, tiges, fleurs, feuilles, 
graines, gousses et fruits qui constituent 
la récolte du jardin potager. 
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Les parties comestibles des plantes 


Il m'est arrivé un beau jour d’éprouver une faim ter- 
rible en pleine jungle. J'étais presque englouti sous une 
végétation luxuriante et pourtant Je n'ai pas pu trouver 
une seule plante comestible. Je me suis rendu compte 
que l'être humain ne peut consommer qu’une faible 
part des milliers de plantes poussant sur la terre. La plu- 
part sont beaucoup trop ligneuses. L'homme ne peut 
pas digérer la cellulose, qui est à la base d’une bonne 
partie des tissus végétaux. 

Sur la part relativement réduite des plantes que l’hu- 
main peut consommer, la plupart ne se mangent qu’en 
partie. Les plantes comestibles les plus grandes et les 
plus complexes ont acquis au cours de l’évolution, tout 
comine les animaux, des organes spécialisés et séparés 
qui diffèrent les uns des autres, notanunent par leurs 
fonctions. Les honunes, tous comme les autres animaux 
herbivores et ommnivores, ne mangent que certaines 
parties des végétaux, celles qui leur semblent les plus 
savoureuses et bénéfiques. 

La classification des principales parties des plantes, 
du point de vue du jardinier, se résume aux racines, 
tiges, feuilles, Aeurs, fruits et graines. Certains végétaux, 
plus originaux comme le cactus, n’ont pas de feuilles 
— leur tige leur en tient lieu. Les tissus des différents 
organes sont de nature très différente. Si le botaniste n’a 
aucune peine à distinguer une tige d’une racine, Île 
néophyte quant à lui va au-devant de quelques sur- 
prises. En effet, il arrive que tel ou tel organe ait évolué 
en vue d’une fonction précise — faire des réserves de 
nourriture pour hiver, par exemple — ct ait donc 
adopté une forme aussi unique qu’étrange. 

Les plantes consommées par l’honune, en particulier 
les léguimes-racines et les légumes-tiges, sont en général 
des bisannuelles. Pendant leur première année de crois- 
sance, leur tige ou racine charnue sert à stocker l’énergie 
qui leur sera nécessaire Pannée suivante pour fleurir ct 
grener. Les jardiniers récoltent ces plantes bisannuelles 
après leur première année de croissance, pour profiter 
pleinement de ces réserves avant qu'elles ne soient éput- 
sées. C’est pourquoi il ne faut pas laisser les luitues mon- 
ter en graines et éviter que les légumes ne grènent. Si 
vous laissez une betterave ou une carotte en terre plus 
d’une année, la racine comestible utilisera son énergie 
pour fabriquer des fleurs; elle durcira et se ratatinera. 


Les légumes-racines 

Pour analyser une plante, il semble logique de partir du 
bas, c’est-à-dire de la racine. La plupart ont une fonction 
spéciale, l'absorption des nutriments inorganiques dont les 
végétaux ont besoin pour pousser et survivre, c’est-à-dire 
l’eau qui contient sous forme soluble tous les autres nutr1- 
ments, l’azote, la potasse, les phosphates et tous les oli- 
uo-éléments essentiels à la vie végétale. Les racines 
s’enfoncent profondément dans le sol, à la recherche d’eau 





et de nutriments. Heureusement pour l’homme, certaines 
plantes se servent aussi de leurs racines pour stocker la 
nourriture. Les jardiniers n’ont plus qu’à récolter ces 
réserves pour subvenir à leurs besoins pendant les périodes 
maigres, en hiver ou lors d’une sécheresse. 


LES LÉGUMES-RACINES 

En général, Les racines comestibles sont 
des racines pivotantes charnues. 

Les racines latérales poussant sur le pivot 
se terminent par des radicelles 
microscopiques qui absorbent l'humidité 
et les nutriments présents dans le sol pour 
nourrir la plante. 





Racine bien dodue / 
à maturité 

Les légumes-racines possèdent presque tous une 
racine pivotante. Elle est le principal support racinaire 
de la plante et est garnie sur ses côtés de racines laté- 
rales et de leurs radicelles absorbantes. Une bonne par- 
tie des légumes communs sont des racines pivotantes 
charnues: la carotte, le panais, le radis, le rutabaga, le 
navet et la betterave. La betterave rouge se mange telle 
quelle, tandis que la betterave à sucre, qui stocke son 
énergie sous forme de sucre, est cultivée pour lPexploi- 
tation commerciale de cette denrée. 

Si l’amidon correspond à la majeure partie de l'énergie 
végétale, celle-ci ne peut circuler dans la plante qu'une 
fois convertie en sucre, car lamidon n’est pas soluble. Si 
vous appréciez le goût sucré de certains légumes — les 
pommes de terre nouvelles ou le maïs doux —, vous devez 
les récolter tant que leur énergie se présente encore sous 
forme de sucre. N'attendez pas qu'ils vieillissent et la 
convertissent en annidon.Si vous faites du vin, vous consta- 
terez qu'il vous faut certaines enzymes pour transformer 
Pamidon en sucre, car les levures ne peuvent transformer 
que le sucre en alcool, et non l’amidon. 


Les légumes-tiges 

Certains légumes-tiges peuvent surprendre. Ainsi Îles 
pommes de terre, qui, bien qu’elles poussent sous terre 
et se gonflent pour stocker leur nourriture, ne sont pas 
des racines mais des tiges. 
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LES LÉGUMES-TIGES 
Les tubercules des ponsmes de terre sont 
en fait des tiges : les pousses sont des 
extensions de cette tige et portent des 
feuilles si l'on plante la pomme de terre. 
Le chou-rave est également une tige 
charnue qui contient des réserves de 
nourriture. La différence se situe dans les 
tiges, blanchies chez la première, non ù 
blanchies chez la seconde. 


Tige 
non blanchie 


Les pommes de terre possèdent toutes les caractéris- 
tiques morphologiques des tiges. Elles n'ont pas de 
racines latérales et leurs “yeux” sont en réalité des bour- 
cons d'OÙù partiront des tiges et des feuilles normales 
une fois la plante enfouie dans le sol. Exposées à la 
lunnère, elles produisent de la chlorophylle — elles 
deviennent vertes —, conne la plupart des tiges, pour 
les besoins de la photosynthèse. 

La photosynthèse n’est pas seulement le fondement 
et le moteur de l’art du jardimier, c’est le processus qui 
maintient en vie chaque être vivant, animal ou végétal. 
C’est le miracle — que jamais un scientifique n’a pu 
reproduire — qui utihse l'énergie du soleil pour fabri- 
quer des glucides où de lanndon, sur lesquels repose 
toute l’éncrgie végétale et animale. 

La photosynthèse s'effectue au niveau des molécules 
de chlorophylle — le pigment vert des plantes — et, en 
l'absence totale de lunnère, aucune plante verte ne peut 
vivre. À linstar des champignons, les plantes non vertes 
(comime le monotrope) mènent une vie de parasite ou 
de saprophyte sur les tissus vivants où morts d’autres 
orgamsmes. Dépourvues de chlorophylle, elles ne 
peuvent pas tirer leur énergie du soleil. 

Beaucoup de tiges sont très coriaces — 1l suffit de pen- 
ser au tronc d’un chêne —, afin de supporter les parties 
aériennes de la plante. Certaines n’acquièrent un goût 
agréable que si elles sont blanchies, c’est-à-dire privées 
de lumière pour ne pas produire de chlorophylle et rester 
blanches au lieu de verdir, C’est le cas des pommes de 
terre, du céleri-branche, du chou marin et des bettes, qui 
sont les tiges des pétiole. La tige est la partie comestible 
de la rhubarbe, dont les hmbes sont en fait toxiques. Le 
chou-rave et le céleri-rave sont tous deux des tiges. Les 
uges du chou-rave portent des bourgeons à feuilles et 
des cicatrices laissées par les feuilles. 








Les légumes-feuilles 
Les feuilles sont souvent comestibles et certaines d’en- 
tre elles, au fil de l’évolution, sont devenues des entre- 
pôts d'énergie. Les oignons, poireaux, aux et échalotes, 
sont en fait des amalgaimes de bases de feuilles superpo- 
sées, adaptées pour stocker la nourriture tout au long 
de l’hiver, de même que les feuilles des choux pommés. 
D'autres plantes, telles que les laitues, se situent à 
mi-chemin sur cette voie de l’évolution aboutissant à 
des têtes feuillues et compactes qui font des réserves 
d'énergie pour l’hiver, de sorte que si vous les laissez 
faire, ces végétaux produisent l’année suivante des somi- 
mités florales et des graines précoces. 
LES MONOCOTYLÉDONES ET LES DICOTYLÉDONES 
Toutes les plantes se rangent dans l’une ou l’autre de 
ces deux catégories. La différence se situe dans la graine, 
les feuilles et le mode de croissance. La graine d’une 
dicotylédone, d’un haricot par exemple, se compose de 
deux moitiés. 1 suffit, pour vérifier, de faire pression 
avec un ongle sur la fente d’une fève, qui s'ouvrira aus- 
sitôt. La graine d’une monocotylédone ne peut pas se 
diviser. 

Feuilles de 
| dicotylédone 






Monocotylédone 


LES LÉGUMES-FEUILLES 
Une monocotylédone ne compte qu'un 
colylédon et pousse par le bas. Une 
: dicotylédone en compte deux, d'où part la 

* nouvelle végétation. Si l'oignon est une 
monocotylédone et le chou de Bruxelles 
une dicotylédone, tous deux sont en fait des 
Feuilles de monocotylédone boules destinées à stocker la nourriture. 

La graine d'une dicotylédone renferme deux 
feuilles. La tige pousse à la verticale et les nouvelles 
feuilles partent d’une pousse située à la pointe ou de 
pousses sur les pointes des branches. Chez les mono- 
cotylédones, la croissance est différente. Elle com- 
mence par une feuille unique, un brin d'herbe ou un 
oignon en étant un bon exemple, et se poursuit à la 
verticale, à partir de la graine. La première feuille sort 
et est poussée sur le côté par les suivantes. Chez les 
dicotylédones, la plante se développe au-dessus des 
deux cotylédons, tandis que chez les monocotylé- 
dones, le cotylédon est poussé vers le haut et la nou- 
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velle végétation croît en dessous. La plupart des 
légumes sont des dicotylédones, sauf certains: les 
oignons, les poireaux, les asperges et le maïs doux. 
Pour les distinguer, le plus simple est de regarder leurs 
feuilles. Si les nervures sont presque parallèles, 1l s’agit 
sans doute de monocotylédones, mais si elles sont dis- 
posées en éventail, vous avez très certainement une 
dicotylédone. 


Les fleurs 

Les fleurs correspondent à l’étage supérieur de la plante, 
mais, en règle générale, elles ne sont pas une source 
importante de nourriture pour l’homme. En revanche, 
elles sont indispensables à la plante, puisqu'elles assurent 
sa postérité. 

Le sexe est apparu sous une forme nouvelle et élabo- 
rée voici des nnllions d'années, au JjJurassique, avec 
étonnante symbiose qui marque les rapports entre Îles 
insectes et les plantes. Les végétaux fournissent le nec- 
tar et autres délices pour attirer les insectes, qui, sans 
s’en douter, les fécondent en allant de lune à l'autre et 
en portant le pollen des organes mâles d’une fleur aux 
organes femelles d’une autre. Bien des botanistes ont 
consacré une vice d’études, y compris Charles Darwin, à 
Pextraordinaire sophistication des dispositifs censés 
attirer les insectes et assurer qu’ils recueillent le pollen 
sans autoféconder la fleur qu’ils visitent, mais pour le 
déposer sur sa voisine. L'élevage des abeilles est reconi- 
mandé en présence d’arbres fruitiers, car elles donnent 
du miel, mais elles assurent la polhnisation. 

Chez certaines fleurs, le vent s’en charge. C’est le cas 
du maïs, qu'il convient donc de planter en bloc et non 
sur une seule ligne. Regardez si le vent, quand il souffle 
dans un sens, transporte le pollen d’une plante à l’autre. 


LES FLEURS 
Les fleurs sont 
essentielles à [a 
reproduction des plantes. 
Leur nectar L attire les 
insectes qui prélèvent le 

; ” pollen sur les organes 
( ‘A Et y, mâles 2 d'une plante et 
K \ | le transportent jusqu'aux 
parties femelles 3 de sa 
voisine. L'ovaire 4 de la 
fleur, une fois fécondé, 
devient un fruit. 
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Peu de fleurs sont comestibles, les principales étant le 
chou-fleur et le brocoli, en fait des fleurs immatures. Si 
vous les laissez pousser au lieu de les manger, 1ls for- 
ment des fleurs matures non comestibles, comme un 
chou abandonné. Les artichauts sont des fleurs. Les 
graines de capucine remplacent très bien les câpres et 


certaines fleurs de plantes aromatiques servent à rehaus- 
ser le goût et à colorer. Cependant, un régime alimen- 
taire à base exclusivement de fleurs serait bien léger. Le 
jardinier souhaitant vivre en autarcie s’intéressera 
davantage à la graine et au fruit issus des organes repro- 
ductifs de la fleur. 

Quand l'élément femelle d’une fleur a reçu du 
pollen, la fleur forme un fruit. Celui-ci pousse et pro- 
duit des graines. Celles-ci sont propulsées loin de la 
plante par toute une série de mises en scène ingé- 
nieuses qui permettent aux plantes de se propager. Le 
jardinier qui aime son travail a tout intérêt à étudier 
ces méthodes pour augmenter considérablement le 
plaisir qu'il tire de son labeur. Plus vous en apprendrez 
sur les plantes, plus vous vous émerveillerez de l'as- 
tuce et de la sophistication fabuleuses, qui, par des 
processus de sélection, leur ont permis de survivre et 
de se perpétuer. 


Les fruits 

Pour un botaniste, le fruit est l’ovaire fécondé d’une 
eur. La fécondation transforme les ovules, situés à 
l’intérieur de l'ovaire, en graines, et lovaire lui-même 
en fruit. Certains ne ressemblent pas à ce que l’on 
considère comme un fruit. Le duvet du pissenlit est 
un fruit, de même que tous les fruits oléagineux. Les 
tomates, les aubergines, les poivrons, les haricots et les 
gousses remplies de pois sont tous des fruits, tandis 
que le pois pris séparément et le haricot extrait de sa 
gousse pour sécher sont des graines. 

Pour tout le monde un fruit se doit d’être sucré ct 
Juteux et se savoure au dessert. Pour plus de clarté, J'ai 
utilisé cette classification commune dans cet ouvrage. 
Je n’ai fait d'exception que pour la rhubarbe, qui n’est 
pas naturellement sucrée et pousse comme un légume, 
ce qu’elle est en réalité. 

D'un point de vue botanique, une mûre ou une 
framboise n’est pas un fruit unique, mais un amas de 
fruits. Chacune des petites boules qui la composent 
est un fruit complet. Pour le botaniste, le mot “baie” 
signifie autre chose. La tomate est une baie authen- 
tique car ses graines sont entourées de pulpe molle. Le 
raisin, la groseille à maquereau et les oranges sont 
aussi des baies. Les fruits qui contiennent un seul 
noyau — prunes, cerises et pêches — sont appelés 
drupes. Les pommes et les poires sont des drupes à 
loges cartilagineuses. Seul le cœur de la pomme est un 
groupe de fruits; la partie comestible qui l’entoure 
n'est qu'une réserve nutritive. Chaque graine minus- 
cule d’une fraise est un fruit. Elles sont retenues par la 
masse charnue. Si vous prenez la peine de couper en 
deux des pommes, des baies et des dupes à différents 
stades de leur croissance, vous comprendrez mieux 
leur fonctionnement. 
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Index illustré des légumes, des fruits et des plantes aromatiques 


Chaque partie du fruit est présente dans la fleur sous 
forme embryonnaire. 

D'une façon générale, les fruits ont une faible valeur 
nutritive, qui se présente sous forme de sucre. Toute 
l'énergie stockée dans la plante est destinée à la graine 
et non au fruit. Un régime seulement à base de fruits 
conduirait à une grave sous-alimentation. Cependant, 
ils regorgent de vitamines, en particulier de vitamine €, 
ce qui fait tout leur intérêt pour l’homme. Voici un 
certain nombre d’années, un docteur fort érudit avait 
déclaré: “Les ponunes n’ont pas la moindre valeur 
nutritive et en manger ou non ne fait aucune diffé- 
rence.” Il se trompait du tout au tout, mais 1l ne connais- 
sait pas l’existence des vitamines. Cobbett commit la 
même erreur lorsqu'il conseilla aux habitants de cot- 
tages de ne pas faire pousser d’arbres fruitiers. Il pensait 
qu'ils ne servaient à rien d’autre qu’à provoquer des 
maux de ventre chez les enfants. 


Groupe de fruits Drupe 


Drupe à pépins 






FRUITS 

D'un point de vue botanique, les 
mûres et les framboises ne sont pas 
des fruits, mais des groupes de 
fruits. Ghaque boule contient une 
graine unique entourée de pulpe. 
Les tomates, les raisins, les groseilles 
à maquereau et les oranges sont de 
vraies baies, car elles se composent 
d'un certain nombre de graines 
enveloppées de pulpe. Les fruits à 
noyau unique sont appelés drupes, 
Les pommes et les poires sont des 
drupes à pépins. 


Baie 


Toutes les Cucurbitacées sont des fruits. Quelques- 
unes, comme le melon, semblent avoir produit un 
gros fruit juteux pour leurs réserves d’eau. Ils poussent 
dans des régions où la saison des pluies est brève. L'eau 
emmagasinée permet aux graines de prendre de 
l’avance pour rester en vie jusqu’à la pluie suivante. 
D'autres fruits ont évolué pour attirer les animaux, 
comme les pommes, les prunes, les pêches et les 
cerises. L'homme a choisi un bon nombre de ces fruits 
vaguement juteux et un peu acides et a amélioré les 
variétés pour augmenter la teneur en sucre et la chair 
Juteuse et réduire l’acidité. Comparez deux pommes, 
dont une sauvage et vous comprendrez ce qui s’est 


passé. Les améliorations apportées à la plupart des 
fruits cultivés ne permettent plus de les reconnaître 
sous leur forme sauvage. 


Les graines 

Sans les graines comestibles, l'humanité pourrait à 
peine survivre. Certaines doivent passer par l’appareil 
digestif d’un animal pour germer. Î] est important 
pour les plantes que leur fruit soit mangé. Bien des 
graines ne sont pas comestibles au sens strict ; nous les 
consommons mais les digérons sans en tirer le moindre 
bénéfice. Nous profitons du fruit. 

D'autres graines, en particulier les céréales, comme 
le froment, le riz et le maïs, sont des aliments à part 
entière et, dans de nombreux pays, ce sont elles qui 
font vivre les homines. Avant de mourir, une plante 
annuelle enferme toutes ses réserves nutritives dans 
ses graines, qui doivent transmettre sa vie. C’est pour- 
quoi les graines sont en général bien plus nutritives 
que les autres parties des plantes. Sans graines, le 
régime végétarien serait trop spartiate et à peine apte 
à maintenir ses adeptes en vie. 

Les graines de certaines plantes, et notamment des 
légumineuses, regorgent de protéines. Les pois et les 
graines de haricots de toutes sortes ont une grande 
importance. Un végétalien, pour se composer un 
régime à peu près parfait, doit ingérer des quantités de 
soja bio, des légumes bio variés et un peu de consoude, 
laquelle est plus ou moins l’unique plante contenant 
de la vitamine B12. Enfin, les graines présentent 
l'avantage considérable d’un séchage et d’une conser- 
vation très faciles. 


Les plantes aromatiques 

Les graines de nombreuses plantes aromatiques ser- 
vent à rehausser les plats, car elles renferment souvent 
des huiles essentielles. Les herbes les plus parfumées 
proviennent en général de pays chauds et secs. Issues 
de leur évolution, leurs huiles aromatiques les pro- 
tègent avant tout de la dessiccation pendant les étés 
torrides. Leurs feuilles d'ordinaire petites, souvent de 
simples aiguilles, ont adopté cette taille et cette forme 
pour conserver l'humidité et ralentir la transpiration 
végétale. 

Certains des goûts et des arômes délicieux des 
herbes culinaires s'expliquent mal, si ce n’est par le 
besoin d'attirer et de repousser divers insectes. Mais 
les mystères des plantes ne cessent d’exercer leur fas- 
cination et, fort heureusement, il est peu probable que 
nous connaissions Jamais tous leurs secrets. II devrait 
nous suffire de savourer le parfum et le goût du thym 
et du romarin, sans nous soucier d’en élucider les 
arcanes. 
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Apiaceae, 
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Apiaceae, 
Daucus carola 
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Pastinaca saliva 
p. 118 
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NAVET 
Brassicaceae, 


Drassica rapa 
p. 105 





RAIFORT 
Brassicaceae, 
Armoracia ruslicana | 


p. 149 , 






Brassicaceae, 
Raphanus salivus 
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Apiaceae, 
Apium graveolens 
var. rapaceum 

p. 120 
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CARDON 
Asleraceae, 
Cynara cardunculus 
p. 138 
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Asleraceae, 
Angelica archangelica 
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Apium graveolens  « 
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Brassicaceue, Brassica rapa 
p. 101 
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Brassicaceae, Crambe 
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Solanaceae, 
Solanum tuberosum, p. 108 
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Brassicaceae, 
Brassica oleracea 
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Polygonaceae, Rheum 
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ASPERGE 
Liliaceae, 

Asparagus officinalis 
p. 125 
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1 | Chenopodiaceae, 
Bela vulgaris 
p. 129 
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ÉPINARD 
DE NOUVELLE” 
ZÉLANDE 
Tetragoniaceae, 
Tetragonia 
letragonioides 

p. 128 








ÉPINARD 
Chenopodiaceae, 


Spinacia oleracea 
p. 128 


MÂCHE 
Valerianaceae, 
Valerianella locusta, p. 135 \ 
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CRESSON CRESSON 
| ALÉNOIS DE JARDIN 
CHOU POMMÉ Lepidium Barbarea 
CRESSON salivum vernda 
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Nasturtium officinale 
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Asleraceae, 
Taraxacum officinale 

ENDIVE 


p. 137 
Asleraceae, $ 
Chicorium intybus g,* LAITUE ROUGE 


ENDIVE 
OU CHICORÉE 


LAITUE 
POMMÉE 


2% FEUILLE DE CHÊNE 


LAITUES 
: Asleraceae, 
LAITUE BATAVIA Lactuca saliva, p.134 ROMAINE 





Index des Légumes 



























OIGNONS CR) 
Liliaceae, A WE 





Allium cepa 
p. 122 





OIGNON ROUGE 
DE FLORENCE 


à L2 It | 
di 


OIGNON ROUGE 


POIREAU 
Liliaceae, Allium 

ampeloprasum 
p. 124 


OIGNON 
D’'ÉGYPTE 





À: d h 9} j# UP vr: < Ne F4 | 
END Air . L'TURE { \| * / “ 
NA NE NN " 


Pa 









| L 
L \ L 
(| Ne fes 7 
fn LL PET) 29" AIL 
| FN. CPAATEONS Le | à 
de ES S if À L/ 11] 
Dr, ne …… Liliaceae, 


Allium sativum p. 124 


CIBOULES REV /F 
p. 148 


p. 124 





69 









PRODUITS DU JARDIN 



























ADP »1 € 
’ è Lee DER 2 
“ SRE $ ce 
A à : à 2 
x fe # \/ PERSIL 
» f , 
SV ? a - Apiaceae, 
NN. Petroselinum 
2 SR Q 
a crispum 


p. 152 






PERSIL À FEUILLES : ! 
PLATES a 1 
on 0 D à 


LIVÈCHE 


Apiaceae, 
Levisticum officinale 
p. 149 


“1 EN * de 






FENOUIL 



















CERFEUIL Apiaceae, 

Apaceae, Foeniculum vulgare LAURIER 

Antbriscus cerefolium p. 148 Lauraceae, 

p. 147 Laurus nobilis 
p. 145 


à ann ES 
ee À QUE LE 10437 NET Ÿ 
" TPS FE NAN KW A 


70 





Index des Plantes Aromatiques 


02 2 ee tte RS Re Re 








CAPUCINE 
Tropaeolaceae, 
Tropaeolum maÿjus 
p. 151 





PRIMPRENELLE 
ROSACEAE, 
Polerium sanguisorba 
p. 146 


CIBOULETTE 
Liliaceae, 
Allium schoenoprasum 
p. 147 






















OSEILLE 
POLYGONACEAE, 
Rumex acelosa 


D. 153 ESTRAGON 


Asleraceae, 
Arlemisia dracunculus 
p. 154 


BOURRACHE 
Boraginaceae, 
Borago ofJicinalis 
p. 145 
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SAUGE 
Lamiaceae, 
Salvia officinalis 
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HYSOPE 
Lamiaceue, 
Hyssopus officinalis 
p. 149 
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MENTHE 
Lamiaceac 
p. 150 
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Mentha spicala CATAIRE 
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Cucumis melo 
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TOMATES POIRES ET TOMATES JAUNES 


POIVRON 

Solanaceae, 

Capsicum TOMATES 

annuum Solanaceae, 
Lycopersicon 
lycopersicum 
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SOJA 
Glycine max 
p. 97 


MAÏS DOUX 
Gramineue, 
Ze Muays 

p. 139 








HARICOT 






puce ee DE LIMA 
CHAMPIGNON DE PARIS ; Fabaceae, Phaseoëus dé 
Agaricus campestris Arachis hypogaea p. 9 
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PRODUITS DU JARDIN 
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ANETH 
Apiaceae, 
p. 148 


Anelhum graveolens 
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Apiaceae, 
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CGarum carvi 
p. 146 





CORIANDRE 
Apiaceae, 


Coriandrum salivum 


p. 147 








MOUTARDE 


Brassicaceae, 








Brassica nigra, p. 151 
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Index des légumes et des plantes aromatiques 





POIS 

Fabaceae, 

Pisum sativum LR 
p. 90-92 a” 


HARICOTS 


MANGETOUT 
POIS À COSSES 


VIOLETTES 
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LENTILLES 
Fabaceae, 
Lens culinaris 


p.92 





LOTIER POURPRE 
Fabaceae, 
Lotus telragonolobus 


p. 92 















PRODUITS DU JARDIN 








Les fruits 


POIRES 
Rosaceae, 
Pyrus communis, p.158 7) 


POIRE RED BARTLETT Tea 
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WILLIAMS - 








POIRE DOYENNÉ É 
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POIRE CONFÉRENCE 








NÈFLE COING 







Rosaceae, Rosaceae, 
Mespilus germanica Cydonia oblonga 
p.162 p.162 
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POMME 
GRANNY SMITH 


POMME GOLDEN DELICIOUS 


POMME RED DELICIOUS 


POMMES 
Rosacede, 
Malus pumila, p.156 


POMME COX’S 
ORANGE 


POMME BRAMLEY 
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REINE-CLAUDE 
Prunus insililia 







PRUNES 


Rosaceae, 
Prunus domeslica 


p. 161 
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QUETSCHES 
Prunus insililia 
p. 161 





ABRICOTS 


D. CET d Rosaceue, 
Prunus armeniaca 


p. 160 
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PÊCHES 
Rosaceae, 
Prunus persica, p.160 
























GRIOTTE 
Prunus cerasus 


CERISES 
Rosaceae 


p. 159 


MERISE 
Prunus avium 


RAISIN ROUGE 
D’'AMÉRIQUE 
LR 
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OLIVES 
Oleaceae, 
Olea europaea, p. 174 











VIGNE 
Vilaceae, 
Vitis vinifera 
p. 175 
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RAISIN NOIR 
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ORANGE JAFFA 


ORANGES 


Rulaceae, 
Citrus sinensis, p. 166 
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MANDARINE fi 
Rulaceae, ‘À 
Citrus reliculala | 
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TANGELOS 
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, rene KUMQUAT 
CLÉMENTINE D. Rulaceae, 


Fortunella margarita, p. 167 
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BIGARADIER 


Rulaceae, 
Citrus aurantium, p. 166 


PAMPLEMOUSSE 
Rulaceae, 
Citrus x paradisi, p. 168 








CITRON 
Rulaceae, 
Citrus limon, p. 168 
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LIME OÙ CITRON VERT 


kKulaceae, 
Citrus aurantifoliu, p. 168 
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PRODUITS DU JARDIN 





MÈRE 


Rosaceae, 
Rubus ursinus var. loganobaccus 


p. 163 





MÜÛRE DES HAIES 
Rosacede, | 
Rubus macropelalus 
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FRAMBOISE 
Rosaceue, 
Rubus idaeus 
p. 162 







FRAISE 
Rosaceae, 


Fragaria x Ananassa, p. 164 
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MÜRIER 
Moraceae, 






















Moraceae, 
Ficus carica, p. 172 


MYRTILLE 
Éricaceae, 
Vaccinium 
corymbosum 


GROSEILLE 
Ribes salivum 
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CASSIS ET 
GROSEILLES 
Grossulariaceae 
p. 170 
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CASSIS NOIR 
Ribes nigrum 





AIRELLE 
- Grossulariaceae, 

, ; M, | Vaccinium macrocarpum 
GROSEILLE À MAQUEREAU À # ‘ 
Grossulariaceae, CASSIS BLANC . : . à 

, , à : OP LE LR orne eu 

Ribes uva-crispa, p. 169 Ribes sativum née: sf 
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Les engrais verts 


LES ENGRAIS VERTS 
p. 45 





CORNILLE 
Vigna unguiculala 


VESCE 
Vicia sp. 





D / 
- - t 
4 nn! 
| \# L 4 
| (IE 
12 
, ‘ 
ÿ 4 


SEIGLE D) 
Secale cereale ne 
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Lupinus | 
angustlifolius 
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!/| CROTALAIRE 
| Crolalaria usaramoensis 
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La culture 
des légumes 
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Où sont présentées les méthodes pour semer, planter 
et récolter les membres des familles suivantes : 
Fabaceae, Brassicaceae, Solanaceae, Apiaceae, 
Liiaceae, Chenopodiaceae, Cucurbitaceae, ÂAsteraceae, 
Poaceae, Malvaceae et Polygonaceae. 


PRODUITS DU JARDIN 


Fabaceae 


Les pois, fèves, haricots à rames, haricots verts, haricots de 
Lima, le soja et l’arachide font tous partie de la famille des 
l'abaceae (naguère appelées Légumineuses). Pour les 
jardiniers désireux de vivre le plus possible de leur 
potager, voilà une famille incontournable. Elle 
fournit plus de protéines que toute autre. Il serait 
difficile à un végétalien ou à ceux qui veulent vivre 
totalement en autarcie de rester en bonne santé sans 
les Fabaceae. 

Is présentent un autre intérêt, leur aptitude à fixer 
l’azote. Les jardiniers biologiques qui n’atment pas 
dépenser leur argent en engrais azotés fort chers (qui 
par ailleurs inhibent les capacités du sol à fixer 
l’azote) préfèrent recourir aux pois, aux haricots et 
au trèfle. En effet, les Fabaceae sont les plantes qui par 
excellence fixent lazote dans les nodules de leurs 
racines. Arrachez une légumineuse saine et observez 
ses racines. Vous remarquerez de petites boules, Îles 
nodules. Si vous les coupez en deux et les observez 
aveC UN INICrOsCOpe puissant, vous verrez les bactéries 
qui vivent en symbiose avec la plante. Celle-ci leur 
apporte tous les nutriments nécessaires, sauf l'azote : 
les bactéries le prélèvent dans Pair (en le combinant 
avec de loxygène pour former des nitrates) pour 
elles-mêmes et pour la plante hôte. 


Les pois 





LES POIS DU JARDIN 

Les premiers pois de l'été, dégustés crus, sont l’une des plus 
grandes satisfactions du jardinier qui les a fait pousser. Plus tard 
dans la saison, vous pouvez bien sûr les faire cuire ou sécher. Ils 
sont extrêmement nourrissants, quelle que soit la méthode 
employée. Dans un petit jardin, pensez aux pois nains. 


Sol et climat 

Les pois ne sont pas trop exigeants ; précoces dans un sol léger, 
ils seront tardifs dans une terre lourde. Ils préfèrent un riche 
terreau, ce que des apports réguliers de compost produisent 
avec n'importe quelle terre. En ce qui concerne le climat, les 
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Si vous cultivez des Légumineuses et les enfouissez 
alors qu'elles sont pleines de sève et vertes (au 
moment de la floraison), elles se décomposent très 
vite et fournissent l’azote nécessaire pour nourrir les 
bactéries qui le fixent puis le relâchent dans le sol. 
C’est là tout l’intérêt de la culture du trèfle. Si vous 
jetez des Légumineuses sur le compost, elles auront 
le même effet bénéfique. Si vous épandez des ni- 
trates sur une pelouse, vous allez stimuler Îles 
graminées mais supprimer le trèfle. Le phosphate, en 


revanche, favorise le trèfle au détriment des 
graminées. 


Les Légumineuses devraient représenter un quart 
de votre surface cultivée chaque année et rien ne 
s'oppose à ce que vous en cultiviez bien plus. Ces 
plantes n’aumant pas les sols acides, chaulez si 
nécessaire. Par ailleurs, elles apprécient le phosphate 
et la potasse. Cependant, dans une bonne terre de 
jardin qui à été bien fumée ou enrichie en compost 
au fil des ans et dont les éventuelles carences en 
calcaire, phosphate et potasse ont été corrigées, vous 
pouvez faire pousser des pois et des haricots sans le 
moindre apport. 


pois, n'étant pas d’origine tropicale, se plaisent dans les climats 
frais et très humides. Cependant, des pluies trop abondantes au 
moment de là maturation entraînent un risque de mildiou. 
Dans les pays chauds, il faut en général les cultiver au print- 
emps ou à l'automne, pour leur éviter le plus fort de l'été. Ces 
petites plantes étant résistantes au gel, on peut les semer à 
Pautomne pour un départ rapide au printemps dans les régions 
où les gelées ne sont pas trop vives. Dans ce cas, ils attendent 
l'arrivée du printemps et des beaux jours pour pousser plus 
vite, fleurir et former des gousses. 


Les soins du sol 
Les pois se plaisent dans une terre cultivée en profondeur. Pour 
les cultiver sur un terrain qui n'avait pas bénéficié de méthodes 





SILLONS POUR GRAINES 


DE POIS 

Avec le plat de la binette, tracez 
des sillons d’une largeur de 10 cm 
et d’une profondeur de 5 cm. 


LES SEMIS 
Semez avec régularité, en espaçant 
les graines de 2 à 5 cm. 
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FRSRÉEZONS DES OISEAUX 

Une protection en grillage alvéolé, facile à réaliser, empêchera les oiseaux de 
s'attaquer aux graines et aux plantules. Les mini-serres (of p. 114) placées 
sur les carrés ont la même fonction, mais couvrez-les de grillage métallique 
plutôt que de plastique. 


biologiques, épandez 350 à 500 kg de fumier ou de compost 
tous les 100 m2 à l’automne précédent. Les pois n’aimant pas 
les sols acides, un pli de 6,5 convient tout à fait. Chaulez si le 
pH est insuffisant, à hauteur de 100 g par n°. 

S1 votre terre n'est pas encore assez fertile et qu’il vous est 
impossible de vous procurer assez de compost ou de fumier à 
l'extérieur, vous pourrez tout de même cultiver des pois mag- 
nifiques sur les tranchées creusées l’année précédente. En hiver, 
vous les remplirez de déchets de cuisine et d’autres matières 
qui se décomposent vite, comme des vieux journaux. Cela dit, 
le jardinier bio cherche à augmenter le niveau de fertilité géné- 
rale de son potager, ce qui rend supertlu ce genre d’expédients. 


Semis et multiplication 

Je creuse avec la panne de la binctte des sillons de 10 em de 
large sur 5 cm de profondeur. Je sème avec régularité, en 
cspaçant les grames de 2 à 5 cm. Ensuite, je ratisse pour faire 
retomber la terre dans le sillon des deux côtés et je tasse en 
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UN CADRE GRILLAGÉ 
POUR LES POIS 

Vous avez le choix entre une clôture 
vrillagée pour palisser vos pois où un 
V inversé, pour couvrir chaque côté. 
Les pois pendront au milieu, hors 

de portée des oiseaux. Les grillages 
aux mailles espacées coûtent moins 
cher et il est plus facile d'y passer 

les mains. 
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La culture des légumes 


frappant avec le dos du râteau ou à grands coups de bottes si la 
terre est sèche et inégale. Sur un sol sec, inondez le sillon pour 
déclencher la germination. Si vous cultivez en planches 
surélevées (voir p. 46), espacez de 8 cm en tous sens, parce que 
vous ne semez pas en lignes, bien sûr, mais en poquets. 

Pour accélérer la germination, les jardiniers trempent 
souvent les graines avant les semis, jusqu’à 48 heures. Il ne faut 
pas oublier que toutes les graines grosses et comestibles, comme 
celles des pois, sont une tentation terrible pour les rongeurs ct 
les oiseaux et que plus tôt elles commencent à germer, Moins 
elles risquent de se faire dévorer. Du fil noir ou, micux encore, 
une protection grillagée permettent de maintenir les oiseaux à 
distance. 

Les pois parviennent à maturité en quatre mois, voire trois 
et denni si vous plantez des variétés hâtives ou si vous les aimez 
très Jeunes. Procédez par semis échelonnés, toutes les deux 
semaines, de mars à juillet (scmez les variétés hâtives en juillet), 
pour récolter des pois frais tout l'été. 


Les soins pendant la croissance 

Tous les pois ont besoin de tuteurs, sauf les plus petites des 
varictés naines. N'importe quelle branche fine comportant 
quelques rameaux fera l'affaire. La taille du noiïisetier donne 
d'excellents tuteurs. Pour planter une haie entre votre jardin 
et celui du voisin, choisissez cet arbuste qui donne non seu- 
lement des noisettes, mais aussi des tuteurs pour les pois. À 
défaut de branches, prenez du grillage alvéolé, aux mailles 
AUSSI SrOSSCS QUE possible — c’est moins cher — sur une largeur 
de 90 cm et donnez-lui la forme d'un V à Penvers pour faire 
pousser une higne de pois de chaque côté. Cctte méthode 
présente lavantage qu'un bon nombre des pois pend à 
lintéricur, hors de portée des oiseaux. Si les mailles sont assez 
BrossCS, VOUS POUVEZ passer 
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PRODUITS DU JARDIN 





les mains au travers ou bien par en haut pour les ramasser. 
Aujourd’hui, de nombreuses variétés de pois nains ne nécessi- 
tent aucun tuteurage. C’est une solution intéressante pour un 
petit Jardin, mais le rendement est faible et, si vous ne prenez 
pas de précautions (voir p.56), les hmaces s’attaqueront aux pois 
près du sol. 

Les pois n’aimant pas la sécheresse, l’arrosage par temps sec 
se solde toujours par une récolte plus abondante. N'oubliez pas, 
cependant, qu’un sol riche en humus retient mieux l’eau. 


Ravageurs et maladies 

LE CHARANÇON Cet insecte couleur de terre se laisse tomber et 
fait le mort si vous le dérangez. Il est nocturne et se cache sous 
les mottes de terre dans la journée. Les adeptes du jardinage 
sans bêchagce en souffrent beaucoup car il se cache dans le com- 
post qu'ils épandent. Il grignote les bords des feuilles des jeunes 
pois et mange souvent les bourgeons centraux. Pour le faire 
fuir, saupoudrez les plantes de chaux* quand elles sont cou- 
vertes de rosée, ou bien de suie*, À défaut, vaporisez les jeunes 
plants et la terre à leurs pieds d’une décoction de quassia*. 

LA TORDEUSE DES POIS Ce petit lépidoptère brun pond sur les 
jeunes gousses. Les larves s’y installent et mangent les pois. 
Pour vous en débarrasser, bêchez ou retournez souvent la terre 
en hiver, imais très superficicilement. Les oiseaux (surtout les 
rouges-gorgces ct les étourneaux) viendront manger les larves et 
interrompront ainsi le cycle de vic de insecte. 

LE THRIPS DU POIS Ces touts petits insectes brun-noir font des 
trous iminuscules dans les feuilles. Les plantes jaunissent et 
dépérissent. Pour y remédier, douchez-les à l’eau savonneuse. 
LE MILDIOU Par temps très humide, les feuilles ct les gousses des 
pois risquent de blanchir et de se décomposer. Pour y remédier, 
attachez bien les plants afin qu'ils poussent en hauteur. 
N'’arrosez pas le feuillage par temps chaud et lourd. La bouillie 
bordelaise* vient parfois à bout du mildiou. Sinon, il n'y à pas 
grand-chose à faire, mais ce n’est pas non plus un désastre. 


La récolte 
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Tordeuse (agrandie) 


Servez-vous toujours des deux mains pour cueillir des pois ! 
Posez le panier à terre, prenez la tige dans une main et la gousse 
dans l’autre. 

Les très jeunes pois sont tout à fait délicieux s1 vous les con- 
sommez crus et ils regorgent de vitamines À, B et C. Leur 
saveur délicate vient de leur forte teneur en sucres divers. 
Quelques heures après la récolte, ce glucose se transforme en 
amidon. C’est pourquoi les pois achetés dans un magasin ou 
séchés ont un goût complètement différent. Si vous congelez 
des pois tout de suite après la récolte, ils conservent leur glu- 
cose, d’où leur saveur agréable. 

Je raffolc des pois frais en été. En hiver, je les préfère secs 
plutôt que surgelés, pour ne pas gâcher mon palais pour les 
premiers pois frais en mai ou en juin qui sont une merveilleuse 
expérience gastronomique. Le palais blasé par l’ingurgitation 
de pois “frais” tout au long de Pannée n’est plus capable d’une 
sensation aussi forte. 

Faites bouillir les pois quand ils ont vieilli et durci sur le 
pied. Quand ils sont trop durs pour être parfaits une fois bouil- 
lis, laissez-les durcir encore plus sur les pieds. Attendez qu'ils 
soient complètement mûrs et durs comme du fer. Arrachez-les, 
suspendez-les et exposez-les au vent mais non à la pluie. 

Quand les pieds sont complètement desséchés, écossez-les. 
Frottez-les entre vos mains ou cognez-les contre le dos d’une 
chaise. Rangez les pois totalement secs dans des récipients cou- 
verts. Pour en consommer en hiver, laissez-les tremper un jour 
ou deux. Faites-les bouillir dans de Peau salée jusqu’à ce qu'ils 
soient tendres, pour accompagner un jarret de porc. En décembre, 
l'énergie fourme par une assiette de pois et de porc donne envie 
de foncer au potager pour bêcher quelques heures. 

On prépare une bonne soupe avec les gousses. Faites-les 
bien bouillir et passez-les au chinois. 


LE HARICOT MANGETOUT 

I se cultive comme les pois ordinaires. Seule différence, vous les 
récoltez ct les imangez avec leur gousse qui est dépourvue de la 
membrane dure habituelle des pois. Commencez à les cueillir 
et à les déguster dès qu'ils atteignent 5 em de long, les pois 
alignés à l’intérieur n'étant que de minuscules boules aplaties. 
Ensuite, vous bénéficiez d’une saison de récolte prolongée, 
puisqu'elle continue jusqu’à ce que les pois fassent une belle 
taille. Personnellement, je préfère les pois ordinaires, mais 1l est 


tout à fait intéressant de cultiver des haricots mangetout. 


Le lotier pourpre 

Ce n’est pas un véritable pois, mais vous pouvez le traiter de la 
même manière. Cela dit, plantez-le plus tard — en avril, par 
exemple — et, si vous vivez dans une région froide, protégez-le 
sous des cloches. Tuteurez-le conne les pois. Faites cuire les 
gousses entières quand elles font 3 cin. C’est un délice. 


La lentille 

Proches parentes des pois, les lentilles se sèchent très bien. 
Néanmoins, leur rendement est faible et vous n’avez intérêt à 
en cultiver que s’il vous reste encore de l’espace. Elles aiment 
les mêmes conditions climatiques que les pois et se plaisent 
dans un terreau sableux. Les semis et Les soins sont exactement 
les mêmes que pour les pois potagers. Lorsque les pieds sont 
bien mûrs, arrachez-les et suspendez-les dans un abri de jardin. 
Écossez selon les besoins. 











Les fèves 


Pour le jardinier qui vit en autarcie, les fèves sont l’une des 
plantes les plus importantes. Elles nourrissent toute la fanulle 
d’un bout à l’autre de l’année et, avec des pommes de terre ct 
des fèves séchées, vous ne mourrez pas de faim. En Angleterre, 
la plus classique était une fève géante, qui reste la meilleure 
variété à cultiver pour bénéficier de légumes riches en proté- 
ines tout l’hiver et tout l’été (à moins que le climat et les con- 
ditions de votre région ne permettent de bons rendements avec 
le soja). 

Tous les autres haricots, à rames, verts ou nains, viennent 
d'Amérique, en particuher des régions chaudes d'Amérique du 
Sud. Tous sont gélifs. En revanche, la bonne vieille fève anglaise 
supporte les hivers les plus rigoureux et démarre tôt au print- 
emps. Elle se tient droite, très haute, n’a pas besoin d’être 
tuteurée et produit une énorme quantité de beaux haricots en 
forme de rein qui se mangent cuits, frais ou séchés et se con- 
servent pour l'hiver. 

Les fèves fourragères ou fèveroles destinées au bétail en 
hiver et également très riches en protéines sont des variantes de 
cette fève anglaise. Leurs graines sont plus petites et blanches, 
mais les rendements sont également très élevés. Ils risquent 
davantage que les fèves de contracter la terrible maladie des 
taches chocolat et il paraît qu’il ne faut pas en manger avant 
Noël. Il paraît aussi qu’ils ne conviennent pas à l’alimentation 
humaine, mais j'en mange à ma guise tous les hivers. 

La fève ordinaire à longue gousse n’en reste pas moins la 
meilleure plante potagère pour le jardinier. Cela dit, si vous 
arrivez à obtenir quelques haricots fourragers, pourquoi ne pas 
les essayer et voir ce qui se passe ? 


Sol et climat 

Les fèves aiment les sols forts, même l’argile lourde, mais une 
terre riche en compost leur convient quelle que soit son orig- 
ine, argile ou sable. Leur comportement dans différents climats 
est très semblable à celui des pois (voir Les pois). Si vous pouvez 
repiquer vos pois à l’automne, faites-en autant avec les fèves 
qui sont un peu plus rustiques. 


Les soins du sol 

Les fèves n'aiment pas trop l’acidité. Comme les pois, elles se 
plaisent dans un sol au pH de 6,5. La potasse leur fait le plus 
grand bien. Si vous avez une réserve limitée de cendre de bois, 
déversez-la sur le carré des fèves à hauteur de 100 g pour 2 m 
linéaires. La consoude, enfouie comme engrais vert, leur fait 
également du bien, tant pour sa teneur en potasse que pour son 
aptitude à retenir l’eau. 


La culture des légumes 


Bêchez bien la terre en profondeur cet enterrez de la cendre 
et de la consoude si vous en avez, et autant de fumier et de 
compost que possible. En général, je plante mes fèves après les 
pommes de terre de pleine saison, dans un sol déjà rempli du 
fumier épandu pour les tubercules et bien travaillé. Ne chaulez 
alors que si nécessaire, si le pH est nettement inférieur à 6,5. 


Semis et multiplication 
Si vous ne vivez pas dans une région fortement enneigée 
l'hiver, vous avez tout intérêt à semer les fèves à l’automne, en 
octobre ou en novembre. Si les oiseaux mangent vos semis ou 
si le climat est trop rigoureux, semez le plus tôt possible au 
printemps, en février par exemple, à condition que le sol ne 
soit pas gelé. Avant les semis, faites tremper les graines 24 heu- 
res, pour les ramollir et leur donner une avance sur les oiseaux. 
Avec la binette, creusez des sillons profonds de 8 cm et espacés 
de 60 cm. Posez une graine tous les 15 cm. Ou bien — et voici 
un excellent conseil —, seimmez en lignes espacées de 1,80 m et, 
plus tard, intercalez des haricots verts ou nains. Les fèves protè- 
gent très bien ces plantes plus délicates, contre le vent. Au lieu de 
creuser des sillons, vous pouvez tendre un cordeau ct faire un 
trou au plantoir pour chaque graine.Si vous cultivez sur planches 
surélevées (voir p. 46), laissez 10 cm en tous sens. 
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ILES CULTURES INTERCALAIRES 

Hautes et robustes, les fèves protègent au début du printemps. Dès les premiers 
très bien Les variétés plus petites telles jours de l'été, remplissez l’espace entre 
que les haricots verts. Semez en lignes les lignes de haricots verts à port 
espacées de 1,80 m à l'automne ou tapissant. 


Les soins pendant la croissance 

Un léger buttage à la binette fait le plus grand bien aux jeunes 
plants. Ne laissez pas les mauvaises herbes les envahir. Dans les 
lieux exposés et venteux, enfoncez un pieu à chaque coin de la 
ligne et faites passer une ficelle d’un pieu à l’autre pour 
entourer les plantes et les empêcher d’être arrachées. Cette 
précaution est superflue dans la plupart des potagers. Les fèves 
apprécient les paillis de toutes sortes. 
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PRODUITS DU JARDIN 


Ravageurs et maladies 
LA MALADIE DES TACHES CHOCOLAT Cette maladie porte un 
nom qui la décrit bien, mais en cas d’infestation, 1] n’y à rien à 


faire. Si l'attaque cest précoce, elle fera chuter le rendement, 
mais sera Inoins grave à un stade plus avancé de la végétation. 


Une bonne dose de potasse dans le sol constitue une excel- 
lente mesure de prévention. Si cette maladie frappe régulière- 


ment les fèves semées à l'automne, semez plutôt au printemps. 


LA ROUILLE DES HARICOTS Cette maladie assez rare se mani- 
feste par de petites taches blanches sur les feuilles et les tiges au 
printemps. Traitez à la bouillie bordelaise* diluée (voir p.266) et 
brülez les tiges après la récolte pour détruire les spores. 


LES PUCERONS NOIRS Si vous semez des haricots de printemps, 


vous subirez des attaques de pucerons, mais ils s’attaquent rare- 
ment aux haricots semés à l’automne. [ls ne peuvent percer que 
la peau des jeunes plants ct les variétés d’hiver ont en général 
assez poussé lorsqu'ils apparaissent. En cas d'attaque, vous les 
trouverez agglutinés sur les pointes. Si les haricots sont déjà assez 
grands, coupez ces pointes, pour priver les pucerons de leur nour- 


riture. Vous pouvez cuire et manger ces pointes tendres ct Juteuses. 


En cas d’infestation grave, traitez en profondeur avec de l'huile de 
parafhne* ct du savon noir*. Les abeilles raffolant des fleurs de 
haricots, évitez les produits qui pourraient leur nuire. Pulvérisez 


du pyrèthre le soir, il ne fera aucun mal aux abeilles le lendemain. 


LE CHARANÇON (voir Les pois) 
MILDIOU DES HARICOTS Traitez à la bouillie bordelaise*. 
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TUTEURER LES FÈVES 

Si le carré de fèves est exposé 

au vent, soutenez-les à l’aide 

de ficelles tendues sur des piquets 
plantés aux quatre coins. 


AFFAMER LES PUCERONS 


NOIRS 

Les pucerons noirs s'agglutinent sur Îcs 
pointes des fèves, qu'il suffit d'arracher 
si les plantes sont assez grandes. 


Récolte et conservation 

Les pointes des fèves arrachées au printemps pour décourager les 
pucerons noirs sont l’un des premiers légumes frais du print- 
emps, et l’un des plus délicieux. Peu de temps après, vous pou- 
vez commencer à cueillir les toutes petites cosses et à les 


cuisiner telles quelles. Ensuite, quand elles sont trop dures, 


ouvrez-les, ôtez les graines de leur lit soyeux et faites-les cuire. 
Quand les graines deviennent trop dures, laissez-les sécher sur 
pied et, pour récolter, arrachez toute la plante. Suspendez-la 
dans un endroit aéré mais sec. Ecossez quand les graines sont 
sèches et conservez-les pour l'hiver. Faites-les tremper 
24 heures où même 48 heures avant la cuisson et faites-les 
bien bouillir. 
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Les haricots 
à rames 





Les voyageurs qui ont introduit cette plante native d'Amérique 
du Nord en Europe au xviie siècle l’apprécinent pour sa beauté 
plus que pour ses qualités nutritives. Ce double avantage en fait 
un sujet idéal des petits potagers. 


Sol et climat 

Ec haricot à rames est gélif et préfère un climat chaud et ens- 
olcillé, bien que ce ne soit pas essentiel. Dans les régions assez 
chaudes, il survit en hiver sous terre et repousse au printemps, 
comme une vivace. Dans les zones froides, faites vos semis dans 
des godets de fibre de coco en intérieur ct repiquez après la 
dernière gelée. Le haricot à rames réclame une forte humidité 
au niveau des racines et ne fleurira pas sans pluie ni arrosage de 
temps en temps. Il pousse dans la plupart des sols mais aime les 
terres riches ct prospères dans une bonne couche d’humus bien 
humide. [ ne se plaît pas dans les sols acides. Un pH de 6,5 
étant l'idéal, chaulez si nécessaire. 


Les soins du sol 

Pour suivre la méthode classique, creusez une tranchée profonde 
en automne ou en hiver et remplissez-la de fumier ou de 
compost, ou, en hiver, comblez-la peu à peu de déchets de cui- 
sine et de toute autre matière organique. Au printemps, recou- 
vrez de terre et plantez. Le compost et les déchets se tassent en se 
décomposant et forment une cuvette qui retient l’eau avant 
qu'elle ne s’infiltre. Or, les haricots à rames exigent beaucoup 
d’eau. Si vous ne creusez pas de tranchée, bêchez tout de même 
en profondeur et apportez une bonne quantité de compost. 


SEMER DES HARICOTS 
À RAMES 

Pour une plantation aussi dense 
que possible, semez les graines 

à 8 cm de profondeur en les espaçant 
de 30 cm sur des lignes distantes 
de 30 cm l’une de l’autre. Semez 
en zigzag. Pour accélérer 

la germination, faites tremper 

la graine dans l’eau avant 

de la planter, sauf si vous craignez 
la graisse à halo du haricot. 











TUTEURER LES HARICOTS 
À RAMES 

Chaque pied a droit à un tuteur d'une 
hauteur de 2 à 3,50 m. Si vous avez 

deux lignes, attachez les tuteurs deux 
par deux et consolidez en posant 

un tuteur à l'horizontale sur les fourches 
ainsi formées en haut. Pour faire pousser 
vos haricots contre un mur, fixez des fils 
de fer sur le mur au moyen de longs 
clous, en haut et en bas. Excellente 
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Semis et multiplication 

Pour une récolte précoce, semez les haricots à rames début avril 
dans des godets de fibre de coco, dans une serre ou sur le rebord 
d’une fenêtre ensoleillée. Une température aux alentours de 
13 °C convient. En général, les jardiniers les sèment en place en 
mai, après les dernières gelées. Je trace deux sillons espacés de 
30 cm, sème à 8 cm de profondeur, à 25 cm d’écart dans Îles 
lignes et en zigzag. Si vous cultivez sur buttes (voir p. 46), semez 
tout de même en ligne pour que toutes les plantes reçoivent 
beaucoup de lumière. Pour cette raison, ne les rapprochez pas. 


Les soins pendant la croissance 

Désherbez, bien sûr, arrosez par temps sec et, avant que les 
plants ne soient trop hauts, tutcurez-les sur des baguettes d’au 
moins 2 m de haut. [ls monteront jusqu’à 3,50 in s'ils ont des 
tuteurs assez longs et, personnellement, je les laisse faire. Autant 
faire pousser le plus de haricots possibles et vous n’avez qu’à 
monter sur une caisse pour les récolter. Installez les tuteurs 
après l’apparition de deux vraies feuilles. 

Les techniques pour tuteurer les haricots à rames ne 
manquent pas. Si vous avez de la place pour deux lignes, prenez 
des cannes de bambou ou des tuteurs à haricots pour constru- 
irc une rangée de piquets croisés, (leurs sommets se croisant 
entre les rangs). Attachez-les et consolidez la structure avec des 
cannes horizontales. Si vous n’avez pas d’espace, plantez Îles 
haricots en cercle et construisez une pyramide tout autour. 

Il est également possible de semer au pied d’un mur et de 
palisser les plants. Un écran de magnifiques haricots à raies, 
placé de façon à ne faire d’ombre à aucune plante aimant le 
soleil (beaucoup, comme les laitues, apprécient l’ombre) et qui 
cache un détail inesthétique, offre un spectacle magnifique. 

Si les fleurs s'ouvrent par temps sec, vaporisez dessus de 
l’eau de préférence pas trop froide, pour les aider à s'épanouir. 


Ravageurs et maladies 

Vous ne devriez pas avoir de problèmes avec une bonne terre 
organique, si ce n’est l’un des quatre présentés ci-dessous. 
L'ANTHRACNOSE Cette maladie fongique se signale par des 
taches noires sur les cosses des haricots verts et à rames, suivies 
d’un cerne rouge. Dès les premiers symptômes, traitez à la 
bouillie bordelaise*, mais si la maladie se révèle trop virulente, 
arrachez les pieds touchés et brûlez-les. Ne conservez jamais de 
graines après un épisode d’anthracnose. 


La culture des légumes 


| 

| 

L] 

Ï 
il 
H 
l. 
H, 


[A 
d| 
A. 
FH 

QE 
n 
lg 
ES 


(A 
À 
I IT ER A RM 


z 





Î 
F 
il 


CET 
L] 
l 


| 
A 


"1. 
I j 
F 


f 


Nr. | 


D 
il 


} 
=. 
} 


Êl 
[| | 


nr 
| | 





ES L 
4 J RME Re RE 
IEEE 56 LEE 2 E 

LH EL, | 
AL HE A 


dE 
dE 


LI 1! 
LEUNL 
J 
LF 
] 
| 


SR 
— 7 7 
DE 


Ke 
Li 
AN 
DL 
ui 
: 
CA 
A 


CNE TL 
NT A 
AR lt RTE 
a en AN 2 770 D. 
" f. ELA L NS £ 1, 
PR ere DE NÉE A CO 





EU EMPENNE ET MCE AURA 


LA GRAISSE À HALO DU HARICOT L'origine bactérienne, cette 
maladie se présente sous forme de taches semi-transparentes 
entourées d’un halo jaune sur les feuilles. Traitez à la bouillie 
bordelaise*. Ne conservez pas de graines pour l’année suivante 
et, si vous avez le moindre doute, évitez de tremper les graines 
avant de les planter. 

LA MOSAÏQUE Des taches jaunes se forment sur les feuilles. La 
mosaique vit dans le trèfle et 1l faut donc éviter de planter des 
haricots verts ou à rames dans une terre où l’on à enfoui du 
trèfle. En cas d’attaque, arrachez le pied et brülez-le. 

LA COCCINELLE MEXICAINE Ce petit coléoptère brun mou- 
cheté est un peu plus gros que nos coccinelles, Si vos haricots 
y sont sensibles, vous constaterez que les plantations précoces 
sont moins atteintes que celles de pleine saison. Par conséquent, 
semez-les le plus tôt possible. En cas d’infestation, attrapez et 
tuez tous les insectes que vous apercevez. 


Récolte et conservation 
Cueillez les haricots à rames des deux mains, comme les pois. 
Tenez la tige d’une main et tirez sur la cosse de l’autre. Récol- 
tez au fur et à mesure. Commencez quand les haricots sont 
tendres et jeunes et ne les laissez pas vieillir et durcir sur pied. 
Les haricots repoussent au fur et à mesure et se montrent le 
plus généreux des légumes. 

Si la récolte excède vos besoins immédiats, salez vos haricots 
(voir p. 310), mais seulement ceux qui sont jeunes et tendres. 


LA CUEILLETTE 

DES HARICOTS À RAMES 
Cueillez-les des deux mains. 

Avec une seule main, vous 
risqueriez d’abîmer durablement 

la tige. Commencez à récolter 
quand ils sont jeunes, pour 

stimuler la repousse. Ne les 

laissez jamais vieillir sur la tige 

et si la récolte est trop abondante, 
vous pouvez les saler. Les haricots 

à rames sont moins savoureux surgelés 
que salés. 
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Les haricots verts ne sont pas du tout aussi rustiques que les 
fèves. Parvenus à pleine maturité et séchés, ils donnent des 
haricots blancs, une source abondante de protéines en hiver. 


Sol et climat 

Plantez quand Île sol s’est réchauffé en été. Le haricot vert 
préfère une terre légère ou bicn fumée, avec un pH aux 
environs de 6,5. 


Les soins du sol 
Ne chaulez pas si votre terre n’est pas trop acide. Incorporez le 
plus possible d’humus en bêchant. 


Semis et multiplication 

Si vous semez en sillons, espacez les hgnes de 60 cm et semez à 
des écarts de 30 cm — de 10 à 15 cm si vous cultivez sur planches 
surélevées (voir p. 46). Vous avez intérêt à poser deux graines 
dans chaque poquet et à éliminer la plus faible des deux 
plantules après la germination. Pour une récolte précoce, semez 
en terrine dans la serre. 


Les soins pendant la croissance 
Désherbez bien et veillez à ce que la terre reste meuble. 


Ravageurs et maladies 

LE VER GRIS Pour écarter les vers gris, entourez chaque tige 
d’une collerette en carton de 8 cm (voir p. 100). Pliez la 
collerette pour qu’elle soit à 1 cm de la tige. Enfoncez-la dans 
la terre sur 2,5 cm et laissez dépasser de 5 cm. Sinon, entourez 
chaque plante de cendre de bois. 

LE TAUPIN En cas de problème, essayez d’attraper les taupins en 
hiver en enterrant des morceaux de pommes de terre à 15 cm 
de profondeur et à des intervalles de 1 im. Indiquez Îles 
emplacements avec des bâtons, déterrez vos appâts tous les soirs 
et détruisez les vers que vous trouverez. 


Récolte et conservation 

Comme tous les haricots, les haricots verts sont cultivés pour 
deux raisons : tout d’abord, leurs cosses vertes remplies de 
graines immatures et ensuite ces mêmes graines, une fois mures 
et séchées. Pour les faire sécher, laissez mürir les haricots, puis 
suspendez les tiges à l'envers dans un abri et écossez en fonction 
de vos besoins. Récoltez à la main. Les haricots verts se 
conservent bien dans le sel. 





Le haricot de Lima 
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Ces haricots d'Amérique tropicale ont été acclimatés pour être 
cultivés dans des régions au climat tempéré et assez doux. Ils se 
consominent frais ou bien séchés en hiver. Il existe des variètés 
buissonnantes et grimpantes. 


Sol et climat 

S'ils ne démarrent pas sous abri, ils nécessitent trois mois de 
chaleur, de jour comme de nuit. La germination ne se produisant 
que dans une terre chaude, semez deux ou trois semaines après 
les dernières gelées ; et n'oubliez pas que le premier gel automnal 
les fauchera. Si le climat convient, cette culture est vrannent 
intéressante pour ses rendements élevés. Les haricots de Lima se 
plaisent dans un sol assez léger mais poussent dans toute terre, 
sauf l’argile lourde. Contrairement aux autres haricots, ils 
préfèrent un sol légèrement acide, d’un pH de 6. 


Les soins du sol 

Ils devraient succéder à des plantations appréciant les fumures 
abondantes, comme les pommes de terre ou le céleri. Creusez 
le sol sur une bonne profondeur ct paillez avec du compost si 
vous EN AVCZ assez. 


Semis et multiplication 

Semez les variétés buissonnantes en espaçant de 90 cm, contre 20 cm 
pour les grimpantes. Disposez les premières sur des lignes distantes de 
75 cm, les deuxièmes sur une même ligne. Pour la culture sur 
planches surélevées (voir p. 46), laissez 30 cm entre les buissonnantes 
et 15 cm entre les grimpantes, plantées ici aussi sur une seule ligne. 
Dans les régions froides, plantez en intérieur, dans des godets de fibre 
de coco où en carton et repiquez par temps chaud. 


Les soins pendant la croissance 
Ces haricots apprécient les paillis, ainsi que des arrosages 
abondants et réguliers. 


Ravageurs et maladies 
Les haricots de Lima sont plutôt résistants. [ls subissent les at- 
taques des mêmes ravageurs que les haricots verts ou à rames. 


Récolte et conservation 

Pour les manger verts, récoltez au fur et à mesure, dès que les 
haricots gonflent dans les cosses. Ne les cueillez pas trop tard 
car, comine les haricots à rames, ils deviennent durs. Pour les 
sécher afin d'obtenir des “haricots beurre”, laissez dessécher les 
cosses sur les plantes. Cueillez les haricots à la main ou écossez- 
les en foulant les plantes. 
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Le soja 





Le soja se consomme vert dans sa cosse ou séché. Dans les deux 
cas, il est très riche en protéines. Il sert à fabriquer de l’huile et 
le tourteau résiduel, ajouté à de la farine de céréales, donne du 
pain hautement protéiné. 


Sol et climat 

Le soja ne se plaît que dans les régions chaudes. Il ne craint pas 
un sol légèrement acide, aime une matière très organique et 
tolère une forte humidité. 


Les soins du sol 
Fourchez légèrement un sol riche en humus. Sinon, bêchez et 
chaulez pour obtenir un pH de 6,5. 


Semis et multiplication 

Scmez en place au début de l’été, lorsque les pommiers sont tout à fait 
en fleur. Semez à une profondeur de 2,5 cm en espaçant de 8 cm dans 
les lignes, mais de 10 em pour la culture sur planches surélevées (voir 
p.46). Si c’est la première culture de soja dans cette terre, moculez aux 
graines des bactéries nitrifiantes, car il est probable que celles qui lui 
conviennent ne se trouvent pas dans la terre. 


INOCULER LES GRAINES 
DE SOJA 

Une terre où personne n’a jamais cultivé 
de soja risque de ce pas renfermer 

les bactéries nitrifiantes adéquates, 

Jetez les graines dans un bol, versez de 
l'eau ct mélangez. Ajoutez des bactéries 
nitrifiantes et veillez à ce que chaque 
graine soit bien enduite. Une inoculation 
soigneuse augmentera vos rendements 
de 30 % et, en prime, améliorera la terre. 


Les soins pendant la croissance 
N’épargnez aucune mauvaise herbe et paillez soigneusement 
avec du compost si possible. 


Ravageurs et maladies 
Le soja est très résistant mais craint plusieurs maladies fongiques 
(voir Les haricots à rames). L’assolement permet d’y remédier. 


Récolte et conservation 

Ramassez le soja vert et consominez-le tel quel ou attendez 
qu'il mûrisse, puis faites cuire les cosses à la vapeur ou à l’eau 
bouillante quelques minutes avant de les écosser. Sinon, 
arrachez les pieds et suspendez-les pour les faire sécher. 





La culture des légumes 


L’arachide 





L’arachide, qui a pour fruit la cacahuète, est très riche en 
vitamines À, B et E. Elle est cultivée sur une grande échelle 
dans le Sud des États- Unis, mais, dans les régions plus froides, 
ne peut pas pousser sans abri au début et à la fin de la saison, 
Les cacahuètes étant très bon marché et nos abris étant plutôt 
destinées à des légumes plus indispensables, il n’est pas vraiment 
intéressant de les cultiver dans les climats tempérés à froids. 


Sol et climat 
Pour se développer, l’arachide a besoin d’une saison chaude de 
plus de 4 mois, 5 étant l'idéal. 


Les soins du sol 
Bêchez le sol en profondeur et incorporez une bonne dose de 
compost. Ne chaulez jamais. 


Semis et multiplication 

Vous pouvez semer les cacahuètes avec ou sans leur gousse. 
Plantez en espaçant les gousses pleines de 20 cm, les cacahuètes 
seules de 10 cm. Pour la culture sur planches surélevées (voir 
p. 46), ces écarts seront de 10 cm ct 8 cm respectivement. Dans 
les climats chauds, plantez à 10 cm de profondeur, mais 
seulement à 4 cm dans les régions froides. Pour leur donner la 
plus longue période de végétation possible dans les régions 
froides, plantez-les aux dernières gelées. Vous aurez sans doute 
à les faire démarrer sous verre si vous habitez un pays très froid. 
Semez en lignes espacées de 75 cm. 


Les soins pendant la croissance 

Les fleurs mâles, de couleur jaune, portent les étamines; les 
pédoncules floraux, plus discrets, s’enfouissent après [a 
fécondation et se transforment en fruits. Rehaussez la terre en 
cercle autour du plant afin que les fruits qui se forment au bout 
des tiges s’enfouissent sans peine. Les cacahuètes ne muürissent 
que sous terre. 


Ravageurs et maladies 
L’arachide semble assez peu concernée par les maladies et les 
insectes. 


Récolte et conservation 

Dans un climat chaud, arrachez les pieds quand les feuilles 
jaunissent et suspendez-les dans un lieu ventilé et sec. Dans les 
régions plus froides, laissez-les en place jusqu'aux premières gelées 
— les cacahuètes continuent à mürir sous terre même quand leurs 
feuilles ont péri sous l’effet du gel. Avant de les consommer, faites- 
les griller 20 min au four (150 °C) dans leurs gousses et laissez-les 
refroidir — une étape essentielle de ce processus. 
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PRODUITS DU JARDIN 


Brassicaceae 


Les choux, choux de Bruxelles, choux-fleurs, brocolis, choux 
frisés, choux-raves, rutabagas, navets, choux marins, cressons et 
radis font tous partie de la famille des Brassicaceac 
(anciennement les crucifères), lune des plus importantes 
puisque les Brassica, les choux, s’y rattachent. Les 
hommes ont cultivé ces plantes très variées et ont 
abouti aux nombreuses variétés actuelles, toutes 
excellentes à consommer. Presque tous les choux 
cultivés descendent du chou marin, ce qui explique 
leur saveur exceptionnelle et leur donne certaines 
caractéristiques importantes. L'une d'elles, qu'ils 
partagent avec les plantes des zones désertiques, est leur 
aptitude à vivre avec très peu d’eau fraîche, l’autre étant 
leur faculté à stocker toute l’eau disponible. Celle-ci 
exphique leur succulence. Ils préservent l’eau sous leur 
cuticule cireux et imperméable. 

Par ailleurs,les Brassica sont des plantes bisannuelles, 
qui donc emmagasinent les nutriments pendant la 
première année, puis fleurissent et grènent au cours 
de la deuxième. Cette nourriture et cette énergie 
issues de la végétation de la première année sont à la 
disposition des hommes et des bêtes tout l’hiver. 


Le chou 





LES CHOUX COMMUNS 

Dans les climats tempérés, vous pouvez cultiver des choux 
toute l’année et, dans les régions où 1l gèle l’hiver, les conserver 
dans un abri ou à la cave. Issus d’une culture biologique et non 
trop cuits, ce sont des légumes délicieux. 

Qu'ils aient une pomme ronde ou conique ne fait aucune 
différence pour la culture. Les choux d’hiver ont des rende- 
ments très élevés : à l'échelle d’un champ, il n’est pas inhabituel 
de récolter 100 t/ha. À l'échelle du potager, vous pouvez 


Le carré à semis des choux 

La plupart des choux sont des légumes d’hiver, mais 
n'oublions pas les variétés printanières et estivales ou 
les choux-fleurs qui poussent en été. Vous devrez 
donc leur préparer un carré à senus au début du 
printemps, si vous habitez dans une région tempérée. 
La surface, selon la taille du jardin, peut correspondre 
à celle d’un plateau de table. Travaillez pour obtenir 
une fine couche arable, tracez des lignes parallèles 
écartées de 15 cm avec le coin de la binette, 
saupoudrez de graines, puis recouvrez-les d’une fine 
couche de compost ou de terre et tassez avec le dos 
du râteau. Plantez une ligne de choux, une de choux 
rouges, une de choux de Bruxelles, une de choux- 
fleurs d’hiver, une de brocolis (y compris de calabrais) 
et, pour faire bonne mesure, des poireaux. Si ces 
derniers sont étrangers à la famille, ils n’en ont pas 
moins leur place ici. Arrosez bien ce carré à semis et, 
quand les plants atteignent 15 cm, repiquez-les dans 
leur carré définitif ou, si vous tentez de doubler les 
récoltes, dans leur pépinière. Dans les régions froides, 
semez en terrine à l’intérieur et repiquez plus tard. 


compter sur 500 à 700 g tous les 30 cm sur une ligne. Les 
choux présentent donc le plus grand intérêt, même dans un 
petit potager. 


Sol et climat 

Les choux poussent presque partout, mais seulement en 
automne et en hiver dans les régions chaudes et sèches. Ils 
tolèrent des températures de -7 °C, mais en dessous, mieux 
vaut les mettre à l’abri. Ces végétaux gourmands aiment une 
bonne terre riche en matière organique, en azote et en calcaire. 


Les soins du sol 

Contrairement aux autres Brassica, les choux communs se 
plaisent sur un sol bêché en profondeur dans lequel vous aurez 
incorporé une bonne quantité d’humus. S’ils succèdent aux 
Fabaceae (les pois et les haricots), ils n’auront pas besoin de 
chaux. Sinon, ils se porteront mieux avec un bon chaulage. 


Semis et multiplication 

Pour consommer des choux toute l’année, répartissez-les en 
trois groupes : hiver, printemps et été. 

LES CHOUX DE PRINTEMPS Semez dans le carré à semis (voit 
ci-dessus) au milieu de l’été dans les climats froids et à la fin de 
la saison dans les régions plus chaudes. Repiquez en place au 
début de l’automne en espaçant de 45 cm ou de 30 cm sur une 
butte (voir p. 46). N’apportez pas trop d’engrais azotés avant 
l'hiver, mais, à l’arrivée du printemps, stimulez la végétation 
par une bonne dose d’engrais. Ces plantations assureront votre 
subsistance de la fin du printemps au début de l’été si vous 
vivez dans une région froide. 

LES CHOUX D'ÉTÉ On tend à oublier les choux en été, face à la 
profusion de légumes de saison, mais ils sont excellents crus en 
salade. Ils poussent très facilement tant que les étés ne sont pas 
trop chauds et secs. Choisissez une variété estivale à croissance 
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rapide et semez dans le carré à senns au début du printemps ou, 
dans les régions froides, semez en intérieur à la fin de l'hiver. 
Repiquez les plantules encore très petites (5 cm) dans une très 
bonne terre et arrosez régulièrement. Plantez en zigzag à des 
écarts de 45 cm sur des lignes espacées de 45 cm. 

LES CHOUX D'HIVER Ils constituent de loin le gros des planta- 
tions de choux et seront semés dans le carré à semis des choux 
au début du printemps ou, dans les régions froides, en intérieur, 
dans des terrines ou des godets de fibre de coco. Quand ils 
atteignent 15 cm environ, plantez-les directement en lignes 
espaces de 60 cm — de 40 em sur buttes —, en laissant un écart 
de 50 cm entre les plants. Vous pouvez aussi doubler la planta- 
tion ct récolter ainsi deux variétés de légumes sur le même 
carré en très peu de temps. Pour ce faire, vous devez les planter 
dans le sol affermi d’une pépinière, une partie du jardin qui 
lcur est réservée, à des espaces de 15 cim. Ensuite, dès qu'une 
place devient libre quand vous récoltez les pommes de terre 
nouvelles ou les pois ct haricots en Cté, repiquez des choux ct 
tout autre Brassica de la pépinière. Ce double repiquage ne 
semble pas vraiment les gêner. 


Le repiquage 

epiquez tous les choux dans un sol ferme. Creusez un trou 
avec un plantoir, posez le plant à la même profondeur que dans 
la pépinière ct tassez la terre autour à laide du plantoir, de la 
main ou du pied. Les choux repartent beaucoup mieux si vous 
pralinez les racines de boue liquide avec une poignée de chaux, 
avant de les repiquer. Les racines entrent tout de suite en 
contact avec le sol qui les accucille. Je connaissais un vieux 
jardinier qui plongeait ses plants dans une pâte composée pour 
moitié de terre ct pour moitié de bouse de vache, avec une 
poignée de suie ; 1l récoltait des choux splendides. 


Les soins pendant la croissance 

Les choux n'aiment pas les épreuves. I leur faut beaucoup 
d’eau et d'azote et ils ne tolèrent pas la concurrence des mau- 
vaises herbes. St vous vous lancez dans de folles dépenses ct 
achetez des engrais bio fortement azotés tels que sang séché, 
farine de viande, farine de graines de coton ou fumier de 
volaille ou de lapin, ils apprécieront au plus haut point ce genre 
de traitement, Utilisez-les comme fumure d'entretien quand ils 
comimencent à pousser. Si les choux sont éprouvés, par la 
mouche des choux, par exemple, un engrais de ce type peut les 
revigorcer. Vous les sauverez peut-être. Evitez les apports d’azotc 
juste avant l'hiver, qui les font démarrer trop vite, les rem- 
phissent de sève et les rendent sensibles au gel. Buttez les tiges 
quand les plants commencent à grandir. 


PRALINER, PLANTER 
ET TASSER 

Pour préparer les choux 

à la plantation, pralinez les racines 
dans un seau rempli de boue 
liquide avec une poignée de chaux. 
Rappelez-vous qu’il faut bien tasser 
la terre. Avec un plantoir, creusez 
un trou d'une profondeur égale 

à celle de ia plantation dans 

la pépinière. Puis tassez fermement 
la terre autour du plant et donnez 
de bons coups de talon. 





La culture des légumes 


Ravageurs et maladies 

Ils sont malheureusement aussi nombreux que virulents. Néan- 
Moins, si vous êtes un bon jardinier bio, avec un peu de chance, 
vous y échapperez. 

LA HERNIE DES CRUCIFÈRES C’est l’un des pires féaux du 
potager, mais nombre de jardiniers travaillent toute leur vie 
sans en souffrir. Votre potager est contaminé ou ne l’est pas. S’il 
est sain, faites très attention. Cette maladie survient si vous 
achetez des plants infectés, si vous faites venir du compost ou 
du fumier d’un terrain infecté, où même si vous rendez visite à 
un voisin contaminé et ne lavez pas vos bottes. Ne jetez jamais 
les trognons de choux que vous avez achetés sur le compost 
sans bien vérifier qu'ils n’ont pas la hernie des crucifères. 

En cas d'attaque, Les choux flétrissent et vous remarquerez 
des bosses ou des malformations sur les racines. Tous les choux 
sont susceptibles d'attraper cette maladie. Coupez quelques 
renflements racinaires. Si vous voyez un ver, sans doute s'agit-il 
de la levure charançon gallicole du chou et non de la hernie 
des crucifères. Réjouissez-vous. Au moins, il existe des moyens 
de prévention. Cela dit, ces deux fléaux peuvent très bien 
cocxister dans un potager. 

La hernie des crucifères cst provoquée par les spores nnicro- 
scopiques d’un champignon qui peut rester en dormance dans 
la terre jusqu’à sept ans. Pour l’éradiquer, aucune crucifère ne 
doit y pousser pendant cette période, y compris les adventices 
comme la bourse à pasteur ou la moutarde des champs. La mal- 
adie prospérant dans les sols acides, le chaulage aide à la conte- 
ir. Si VOUS arrivez à faire mouter le pH jusqu’à 7, vous pourrez 
vous en débarrasser. Cependant, beaucoup de jardiniers appren- 
nent à vivre avec (ce que j'ai fait pendant des décennies) ct 
cultivent tout de même des choux. Les jardiniers non-bio 
plongent les racines des plantes dans du calomel* au moment 
de les repiquer. Or, ce composé mercuré est des plus toxiques. 
Lc mercure reste dans lacterre ou ilrs'accuimule aim /des ans 
pour finir par atteindre des proportions alarmantes. Qui plus 
est, Le traitement ne réussit pas à tous les coups. Je crains que les 
plants ne soient souvent infectés de manière indécelable dès le 
stade du carré à semis, auquel cas il n’existe aucun remède. 

Les mesures de prévention sont : une stricte rotation des 
cultures, afin de ne pas planter des crucifères dans la même 
terre plus d’une fois tous les quatre ans, chauler, brüler toutes 
les racines malades, déposer la moitié d’une boule d’antimites 
(camphre) dans chaque trou de plantation ou 1 cm de tige de 
rhubarbe ou encore un mélange à parts égales de cendre de 
bois et de coquilles d’œuf écrasées. Aucune de ces méthodes 
n'a totalement réussi chez moi, mais elles peuvent aider, selon 
les circonstances. 
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PRODUITS DU JARDIN 


Actuellement, en Grande-Bretagne, les chercheurs de la Henry 
Doubleday Association étudient une autre démarche. Ils 
arrosent des terrains non plantés de choux avec l’eau de cuis- 
son de choux. Les spores en dormance se réveillent, croyant à 
une aubaine. Mais ce n’est pas le cas et, incapables de retrouver 
leur état de dormance, elles périssent. 

Voici une autre solution tout à fait efficace. Saupoudrez le 

terrain affecté de 30 kg de chaux vive pour 100 m° et ne cul- 
tivez pas de choux pendant au moins cinq ans. 
LA MOUCHE DU CHOU Cet insecte attaque les choux et les 
choux-fleurs, mais moins les choux de Bruxelles et les brocolis. 
Si vos plants dépérissent, arrachez-les et ouvrez les racines et 
les tiges. Si vous trouvez des asticots, ce sont les larves de la 
mouche du chou. En cas d’attaque sévère, les feuilles bleuissent 
et sont frangées de jaune. La mouche, qui ressemble à une 
mouche domestique, pond sur le sol, près des plants. À l’éclo- 
sion, les larves s’enfouissent puis creusent des tunnels dans les 
racines. Une fois là, rien ne saurait les en déloger et elles 
peuvent faire périr le chou. Les poisons ne servent à rien. Ils 
tuent les insectes prédateurs de cette mouche mais, dans l’en- 
semble, font peu de mal aux larves. 

Pour leur faire obstacle, entourez chaque plant d’un petit 
carré de feutre bitumé. Découpez un carré de 15 cm, incisez-le 
sur l’un des côtés jusqu’au milieu et faites passer la plante dans 
la fente ou pliez le carré en deux et découpez un V au nulieu. 
La mouche pond sur le feutre mais les larves ne peuvent pas 
s’enfouir. Quelques gouttes de paraffine* sur le feutre ne font 
pas de mal. 

En cas d’infestation grave, il m'est pénible de le dire, mais 
une cuillerée de nitrate de soude ou de toute autre substance 
azotée et pas du tout biologique fait des merveilles. Ce produit 
accélère le développement et l’enracinement de la plante, mais 
semble aussi faire fuir les larves. Le buttage les aide également 
à former des racines nouvelles et plus saines. Quelques gouttes 
de paraffince versées sur la terre une fois par semaine autour des 
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Chenille de la noctuelle 


LÉ NE 


Chenille de la piéride 


COLLERETTE EN FEUTRE 
Découpez un carré de feutre de 15 cm, 
pliez-le en deux et incisez le côté plié 
jusqu’au milieu. Posez-le au pied du 
plant. Imbiber le feutre de paraffine 
ou de graisse est une bonne idée. La 
mouche du chou pondra dessus, mais 
les larves ne pourront pas s’enfouir 

et s'installer dans Ja tige. 


COLLERETTE DE TYPE 
“SYSTÈME D” 

Déchirez les deux bouts d’un vieux 
paquet de graines et posez-le sur 

le plant, C'est une protection efficace 
contre le redoutable ver gris. Sinon, 
entourez chaque pied de cendre 

de bois. 


plantes, jusqu'à ce qu’elles soient grandes et saines, tiennent 
aussi à l'écart ces ravageurs. Brûlez toutes les racines infectées 
quand vous arrachez des plantes et retournez souvent le sol à la 
fourche en hiver, pour que les oiseaux picorent les larves qui y 
sommicillent. 

LE CHARANÇON GALLICOLE DU CHOU Il attaque parfois Îles 
plants dans le carré à semis et, au moment du repiquage, vous 
remarquez de petites galles sur les racines. S'il n’y en à qu’une, 
ouvrez-la ct tuez la larve. S'il y en a davantage, brülez la plante. 
le ver gris Ces larves minuscules sectionnent souvent les jeunes 
plants au ras du sol. Pour les éloigner, entourez la plante de 
cendre de bois ou d’une collerette en carton. Pour fabriquer 
unc collerette, déchirez les deux extrémités d’un vieux paquet 
de graines. 
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LA PIÉRIDE DU CHOU Les chenilles de ce papillon anéantiront 
toute une planche de choux si vous les laissez faire. Le meilleur 
moyen de s’en débarrasser est de regarder sous les feuilles tous les 
jours et d’écraser les œufs jaunes avant leur éclosion ou de proté- 
ger vos cultures sous un filet fin. 

LA NOCTUELLE DÉFOLIATRICE Un traitement à base de pyrèthre ou 
de derris viendra à bout de ces larves qui mangent le cœur des 
choux et dont les déjections provoquent parfois la décomposition. 
LE TAUPIN Ce ver de couleur gris brun est la larve d’un coléoptère 
portant le même nom. À la fin du printemps, il mange parfois les 
racines des plantules, ce qui les fait dépérir et crever. Seule solu- 
ton, bêchez à fond et à plusieurs reprises au printemps, pour que 
les oiseaux attrapent les larves. 


Récolte et conservation 
Quand vous coupez un chou, arrachez tout de suite la racine qui, 
si elle restait en place, pourrait attirer des maladies. Si les plantes 
sont saines, écrasez les tiges avec un maillet, un gros marteau ou un 
rouleau de jardin. Une fois écrasées, vous pouvez les jeter sur le 
compost ou les enterrer dans une tranchée destinée aux haricots à 
rames de l’année suivante. 

Pour conserver les choux, étalez-les sur un lit de paille dans un 
abri ou une cave à l'abri du gel et recouvrez-les d’une autre 
couche de paille. Dans les régions tempérées, laissez-les sur pied 
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jusqu’au jour où vous en avez besoin : ils résistent jusqu’à -7 °C. 
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ÉCRASER LES TIGES 

DE CHOU 

Écrasez les tiges arrachées avec un 
maillet. Vous pouvez ensuite les laisser 
se décomposer sur le compost ou 

les enfouir dans une tranchée. 
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LA RÉCOLTE 

Coupez le chou en haut de la tige 
avec un couteau aiguisé. N'oubliez 
pas d’arracher aussi bien la tige 
que la racine. 


LE CHOU DE MILAN 


C’est le plus résistant des choux et aussi le plus précieux pour 
la fin de lhiver et le début du printemps. Cultivez-le comme 
un chou d’hiver mais attendez pour le consommer que la sai- 
son soit bien avancée et qu’il ne reste rien d’autre au potager. 
Le chou de Milan comble un vide au printemps. 


LE CHOU ROUGE 


Sa période de végétation est d’une extrême longueur. Semez 
au début de l’automne dans le carré à semis, en sillons distants 
de 15 cm. À l’apparition des plantules, éclaircissez. Repiquez 
au printemps en espaçant de 60 cm et tassez la terre pour que 
les choux forment de grosses pommes compactes. Coupez-les 
à l’automne.Vous pouvez les manger crus, mais si vous les faites 
cuire, n'oubliez pas qu'il leur faut un temps de cuisson — deux 
heures — bien plus long que pour les autres choux. 


La culture des légumes 
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chinois 
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Il existe deux variétés de chou chinois. Le pé-tsat pomme, 
contrairement au pak-choï qui ne forme que des feuilles. 


Sol et climat 

Le chou chinois ne résiste pas aussi bien au froid que les autres 
choux, mais n’aime pas non plus la chaleur excessive. I] ne se 
plaît pas sur les sols acides. 


Les soins du sol 
Apportez beaucoup d’humus, l’idéal étant une couverture de 
10 cm de compost, fourchée avant la plantation. 


Semis et multiplication 

Semez en place à la fin de l’été ou plus tard si vous n'avez pas 
de gelées hivernales. Semez à la volée et éclaircissez plus tard 
ou bien semez clair en sillons. 


Les soins pendant la croissance 

Le chou chinois réclame beaucoup d’eau. Pour conserver 
l'humidité, paillez dès que les plants ont atteint 15 cm et atta- 
chez-les en haut et en bas avec du raphia. Éclaircissez à 25 cm. 
Si les choux grossissent trop et sont serrés, arrachez-en la moi- 
tié et mangez-les. Ils souffrent très peu des ravageurs et des 
maladies, mais connaissent les mêmes problèmes que les autres 
choux. 


LE LIAGE DU CHOU 
CHINOIS 
Ne laissez jamais un chou chinois 
manquer d’eau. Quand il a atteint 
15 cm, un bon paillis préservera 
l'humidité. Mais dès que le cœur 
commence à se former, Vous avez 
intérêt à l’attacher en haut et en bas 
avec du raphia : la plante conservera 
assez d'humidité et, en prime, 
les feuilles internes blanchiront. 
A PS EC es Plus tard, éclaircissez pour laisser 
SN A UE 1 NRA des écarts de 25 cm. Si les choux 
RES 4 : sont toujours trop serrés, arrachez-en 
la moitié et mangez-les. 
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Récolte et conservation 

Arrachez et mangez les choux chinois, en salade ou cuits, dès 
qu'ils ont une belle pomme. Ce qui peut survenir dix semaines 
seulement après la plantation. 
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PRODUITS DU JARDIN 







Le chou de 
Bruxelles 


Sans doute le plus savoureux de tous, le chou de Bruxelles passe 
l'hiver dehors sans problème dans les climats tempérés, ce qui 
permet de le consommer frais jusqu’au printemps. 


Sol et climat 

Les choux de Bruxelles cultivés dans les régions ignorant les gelces 
ont peu de goût, mais, dans les zones plus froides, ils sont une pré- 
cicuse source de verdure à la fin de lhiver et au printemps. 


Les soins du sol 
Cette variété requiert une culture en profondeur et des apports 


généreux de compost, ainsi que de la chaux sur les sols acides. 
Traditionnellement, ils sont cultivés dans une terre très ferme. 


Les jardiniers qui les cultivent sur planches surélevees, les 
repiquent dans des buttes très meubles (voir p. 46), à une plus 
grande profondeur que d'habitude et tassent la terre d’une 
main avant et après la plantation. 


Semis et multiplication 
Les semis se font traditionnellement à Pextéricur, dans un carré 
à semis, au début du printemps. Cela dit, pour améliorer Îles 
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LE ROULEAU 

Les choux de Bruxelles exigent 
une terre bicn tassée, pour former 
des pommes. Préparez le carré, 
piétinez-le ou passez dessus 

avec un rouleau bien lourd. 
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LE BUTTAGE 

La culture en profondeur est 
indispensable pour ces choux. 

À intervalles réguliers, buttez 

avec une binette autour des collets. 


LES TÜUTEURS 


exposés au vent. 


résultats, semez en intérieur dans des terrines à partir du milieu 
de l’hiver. Vous éclaircirez et installerez les semis précoces sous 
châssis, puis, quand ils atteignent 15 cm, vous les planterez dans 
une pépinière et enfin dans leur carré définitif, en lignes dis- 
tantes de 90 cm, en espaçant de 90 cm. Le repiquage semble les 
stimuler, comme les autres choux. Pour la culture sur buttes, 
cspacez de 50 cm en tous sens. 


Les soins pendant la croissance 

Les choux de Bruxelles se portent mieux avec un bon buttage, 
mais aussi avec un paillis. À l'instar des autres choux, ils n’ai- 
mont pas la concurrence des adventices. Comme ils atteignent 
une belle hauteur, il faut parfois les tuteurer s'ils sont exposés 
au vent, mais, sur la plupart des terrains, un bon buttage suffit. 
Il est important d'éliminer les feuilles du bas quand elles com- 
mencent à Jjaunir. 


Ravageurs et maladies 
Les choux de Bruxelles sont sensibles à toutes les maladies des 
autres choux (voir Les choux communs). 


Récolte et conservation 

Les graines semées en intérieur au milieu de liver donnent 
des choux dès septembre ; ils sont cependant moins savoureux 
que ceux récoltés plus tard, après un petit gel. La récolte à lieu 
dès qu'ils sont mürs, comime pour tous les légumes autres que 
les racines. Cucillez d’abord les choux situés en bas de la tige, 
puis remontez peu à peu jusqu'au somimet, à mesure qu'ils 
muürissent. S1 vous élevez des poulets, accrochez Îles tiges 
dépouillées à l'envers dans le poulailler. Dans Îles zones 
tempéréces, vous pouvez manger des choux de Bruxelles frais 
jusqu'au printemps. C’est pourquoi le potager anglais classique 
en hiver donne l’image d’un terrain nu et à l’abandon où seuls 
quelques choux de Bruxelles dénudés, debout au nuilieu de la 
bouc et de la neige, affrontent courageusement le vent, la grêle 
et la pluie. 

Dans les pays où règne un froid intense ou très enneigés, 
arrachez Îles plants avant la mauvaise saison et mettez-les en 
jauge, dans de la terre ou du sable, à la cave ou au cellier. S'il 
fait assez froid, ils se conserveront ainsi pendant des mois. 


. 
.. 
DE 

A 


+4 
LR LS 4 


ee 
NÉS 


| À b., . 
CES 
- 





LA RÉCOLTE 

Quand les pommes sont assez grosses, 
commencez à cueillir en partant 

du bas de la tige puis remontez 
jusqu’au sommet. 


Les choux de Bruxelles étant 
très hauts, vous avez tout intérêt 
à les tuteurer, surtout s'ils sont 
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La culture des légumes 
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LES CHOUX-FLEURS PRÉCOCES 
ET DE PLEINE SAISON 


Pour obtenir le chou-fleur et le brocoli, l’honune est parti 
d’une variété bisannuelle qui fleurit naturellement dans sa deu- 
xième année ct l’a forcée à fleurir la première année. Les 
pommes des choux-fleurs se composent de petites inflores- 
cences blanches ou violettes, très scrrées; les variétés violettes 
verdissent à la cuisson. Si vous en cultivez, n'oubliez pas que 
vous forcez une bisannuelle à accomplir tout son cycle vital 
— croissance, stockage de nutriments ct floraison — en une seule 
brève saison. 


Sol et climat 

Les choux-fleurs ne réussissent vraiment que dans les climats 
tempérés. [ls préfèrent les sols lourds et humides, riches en 
humus. Ils ne poussent pas dans les terres pauvres ou dans de 
mauvaises conditions. 


Les soins du sol 

I leur faut une terre très consistante. N’arrachez pas les pois ou 
les haricots qui les ont peut-être précédés dans le carré, pour 
éviter d’ameublir la terre. Sarclez-les plutôt, en laissant Îles 
racines en place, puis passez le rouleau ou piétinez la terre. 
Comme tous les membres du genre Brassica, les choux-fleurs 
n’aunent pas l'acidité, ce qui impose parfois de chauler. Incor- 
porez une bonne fumure de farine de poisson deux semaines 
avant de planter. Ils réclament également un peu de potasse. 


REPIQUER LES CHOUX- 
FLEURS 

Vous pouvez déplacer les plantules dès 
qu’elles comptent trois vraies feuilles 
en sus des deux cotylédons. Mais 
vérifiez qu’elles ont bien un bourgeon 
central. Sinon, elles ne fleuriront pas 
et vous auriez un chou sans fleur. 
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Semis et multiplication 

Pour récolter très tôt vos choux-fleurs, semez en intérieur au 
milieu de l’hiver et repiquez dès que la terre s’est réchauffée — 
vers le milieu du printemps. Avec un peu de chance, vous les 
dégusterez au milieu de l'été. 

Semez les choux-fleurs de pleine saison dans le carré à semis 
des choux (voir p. 98) au début du printemps. Choisissez une 
variété précoce que vous récolterez dès la fin de l’été et une 
autre moins rapide pour l’automne cet le début de lhiver. 
Repiquez dès que les plantules ont trois feuilles en sus des deux 
cotylédons. Pour doubler la récolte, repiquez-les dans la pépin- 
ière, puis en place après les pois et les haricots, vers le milieu de 
l'été. Examinez les plants quand vous les sortez du carré à 
semis. S'ils n'ont pas formé de bourgcon central, jetez-les, ils 
ne fleuriront pas. Pour le dermier repiquage, laissez 60 cm entre 
les lignes et 50 cm entre les plants, mais 40 cm si vous cultivez 
sur planches surélevées (voir p. 46). 


Les soins pendant la croissance 

N'hésitez pas à sarcler. Apportez une fumure fortement azotée 
pendant la croissance, maïs si votre terre est réellement orga- 
nique, et riche en bumus, un paillis de compost conviendra 
tout à fait. Ne laissez pas les choux-fleurs sans eau. 


PROTÉGER LES FLEURS 

La lumière du soleil non seulement 
décolore les fleurs, mais leur donne 
quelquefois mauvais goût. Il faut donc 
les protéger. Pour les recouvrir, repliez 
ou coupez des feuilles et attachez-les 
avec le la ficelle. 
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Pour éviter d’avoir à faire blanchir les choux-fleurs, choisissez 
une varièté violette. Is durent plus longtemps en terre que les 
blancs et n’ont pas besoin d’être blanchis. Les choux-fleurs à 
pomme violet foncé verdissent à la cuisson. Leur goût rappelle 
celui du brocoli. 


Ravageurs et maladies 
Le chou-fleur connaît les mêmes maux que les autres choux 
(voir Les choux communs). 


Récolte et conservation 

Récoltez dès que les pommes sont bien denses. La première 
devrait apparaître à la fin de lété. Si vous attendez, elle se défait 
et s’abime. Pour consommer le chou-fleur tout de suite, cou- 
pez-le à une certaine distance de la tête. Si vous le déracinez, 
vous pouvez le conserver jusqu’à un mois dans une cave fraîche. 


LES CHOUX-FLEURS D'HIVER 


Ces variétés rustiques se récoltent à partir du milieu de l’hiver. 
Semez à la fin du printemps et soignez-les comme les choux- 
fleurs de pleine saison. 
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PRODUITS DU JARDIN 


Le brocoli 





BROCOLI VIOLET ET BROCOLI BLANC 

Leur culture est plus facile que celle des choux-fleurs. Les var- 
iétés à Jets violets et blancs offrent l’intérêt de ne pas être 
gélives, d’où une récolte à partir du milieu de lhiver, à un 
moment où les chenilles ne donnent pas de fil à retordre. 


Sol et climat 
Une bonne terre est essentielle et 1ls poussent dans tous les 
climats, hormis les plus rigoureux. 


Les soins du sol 
Le brocoli apprécie une terre ferme et se contentera même 
d’un pré que vous venez juste de retourner. Chaulez. 


Semis et multiplication 

Semez les brocolis dans le carré à semis des choux (voir p. 98) 
au printemps et repiquez-les quand vous avez de la place, de 
préférence après les pois et les haricots. Laissez-les attendre 
dans la pépinière un mois où deux si nécessaire. Espacez les 
plants de 45 cm et les hgnes de 75 cm. Pour la culture sur 
planches surélevées (voir p. 46), espacez de 45 cm en tous sens. 


Les soins pendant la croissance 
Paillez entre les lignes en été. Étalez de la paille en hiver et 
tuteurez les pieds s'ils sont très hauts. 


Ravageurs et maladies 

Le brocohi peut subir une légère attaque de la hernie du chou 
et peuvent être victimes de piérides en été et des pigeons en 
hiver. Le mieux est de les protéger soigneusement sous un filet 
ou un voile horticole. Ne prenez pas de risque : n'attendez pas 
sinon 1l ne vous restera qu’un trognon. 


Récolte et conservation 

Récoltez les petites fleurs au fur et à mesure qu’elles mürissent 
à la fin de l’hiver. Continuez à cueillir tout au long du print- 
emps et même en été. 


LE CALABRESE 


Ce brocoli aux jets verts a plus de goût que les autres variétés, 


mais se révèle moins rustique. Semez et repiquez en même 
temps que les brocolis. Commencez à récolter à l’apparition 
des inflorescences vertes, jusqu'aux prennères gelées. 
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Très résistant au froid, il est souvent le dernier des choux 
d'hiver au potager. Le chou cavalier (ou chou fourrager) en fait 
partie, outre les nombreuses variétés à feuilles lisses ou frisécs. 
Le chou frisé ne ponune pas, mais forme seulement des feuilles 
vertes, bien plus savourcuses après une gelée. D’un goût moins 
délicat que les autres choux, il est très nutritif et riche en vita- 
mines. Le chou frisé cuit, à condition que la cuisson soit 
réduite, contient deux fois plus de vitamine € que le poids 
équivalent de jus d'orange. 


Sol et climat 
[ pousse partout où 1l gèle. Tous les sols lui conviennent, mais 
il donne davantage dans une terre riche. 


Les soins du sol 
Le chou frisé aime un sol fertile, qui n’a pas besoin d’être par- 
ticulièrement ferme. 


Semis et multiplication 

Faites venir le chou frisé dans votre lit de semences de choux 
(voir p. 98) ct repiquez, si vous avez de la place, en espaçant les 
plants de 50 cm et les lignes de 75 cm. Si vous êtes un adepte 
de la culture sur planches surélevées (voir p. 46), laissez 40 cm 
entre les plants en tous sens. 


Ravageurs et maladies 

Le chou frisé à une grande résistance innée à la hernie des 
crucifères ainsi qu'à la piéride grâce à la texture de ses feuilles. 
Mais 1l ne souffre pas moins des mêmes ravageurs et maladies 
que ses congénères (voir Les choux communs). 


Récolte et conservation 

Récoltez à partir de janvier. Cueillez les feuilles et les rameaux 
latéraux, mais laissez-en toujours quelques-uns sur la plante. 
Avec de la chance, vos choux frisés dureront jusqu’en mai. Les 
excédents fournissent un excellent fourrage pour les poules, 
lapins, chèvres, cochons et autres animaux domestiques non 
carnivores. 
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Le rutabaga et le navet 





Tous deux membres du genre Brassica, le rutabaga et le navet 
stockent les réserves de nourriture de la première année dans 
leur racine et non, comme leurs parents, dans leur tige ou leurs 
feuilles. Le rutabaga est orange et ses feuilles sortent du collet, 
alors que le navet est blanc, avec des feuilles jailhissant directe- 
ment de la racine. Le navet ne supporte pas les grosses gelées, 
mais le rutabaga se montre beaucoup plus résistant. 

La récolte des navets à lieu entre 60 et 80 Jours après les 
sens ct celle des rutabagas un mois plus tard. Tous deux se 
sement vers la fin de lété. Ils conviennent donc bien à une 
“culture dérobée” ou intercalaire — qui s’installe entre deux 
cultures et permet ainsi de doubler la récolte annuelle sur un 
méme terrain. Avant de choisir une variété de navets, n'oubliez 
pas que certaines présentent un double avantage, puisque tant 
les feuilles que les racines sont comestibles. Leurs feuilles se 
servent en légumes verts au bout d’un mois après les semis. 


Sol et climat 

Le rutabaga et le navet préfèrent les climats froids et humides. 
Par temps chaud, ils deviennent durs et fibreux et risquent de 
monter en graines. Si vous vivez dans une région chaude, semez 
soit très tôt au printemps pour les récolter très jeunes et ten- 
dres, avant les chaleurs estivales, soit une fois l'automne avancé, 
pour Îles laisser pousser en hiver et les ramasser à pleine matu- 
rité. Un terreau fertile est idéal, mais ils poussent dans la plupart 
des sols. Ils aiment les sols neutres ou légèrement alcalins 
comme tous les crucifères ; chaulez si le vôtre est acide. 


Les soins du sol 

Cultivez en profondeur. Comme tous les légumes-racines, les 
navets et les rutabagas apprécient une fine couche arable. Dans 
les régions très pluvieuses, plantez les rutabagas et les navets sur 
des billons. Pour accélérer la croissance, fumez un an à l’avance. 


Semis et multiplication 

Dans les zones fraîches et tempérées, semez les navets à la fin du 
printemps pour les cueillir et les consommer Jeunes et, si vous 
les aimez, recommencez deux fois à des intervalles d’un mois. 
Semez les navets de pleine saison, que vous conserverez, à la fin 
de l’été. Le début de l’automne n’est pas trop tard non plus 
pour cueillir les feuilles, encore plus savoureuses que celles des 
épinards et très riches en fer. Semez les rutabagas au début de 
été. Les mêmes semis donneront de jeunes rutabagas à 
déguster à la fin de l’été et ceux de pleine saison, à conserver. 
Semez les rutabagas comme Îles navets en place, dans des sillons 
peu profonds. 30 g de graines de navets ou de rutabagas per- 
mettent d’ensemencer 75 m linéaires. 
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L'ÉCLAIRCISSAGE 

LES PLANTULES 

Les navets et les rutabagas ne doivent 
pas être trop serrés. Commencez à 
éclaircir, à la binette, quand ils sont 
encore tout petits. Laissez environ 

25 cm entre les plants. Pour la culture 
sur planches surélevées, 15 cm entre 
les plants suffisent. 





Les soins pendant la croissance 

Quand les plantules sont encore minuscules, éclaircissez à la 
binette pour n’en laisser qu’une tous Les 25 cm environ ou tous 
les 15 cim si vous pratiquez la culture sur planches surélevées. 
kCduisez les écarts pour les semis échelonnés d’été, destinés à 
une consomtniation très précoce, ct augmentez-les pour la 
récolte principale en hiver, que vous conserverez. 


Ravageurs et maladies 

Les navets et Les rutabagas sont victimes des mêmes ravageurs et 
maladies que les choux et les mêmes remèdes s'appliquent (voir 
Les choux communs). 

L'ALTISE DES CRUCIFÈRES Lcs navets et les rutabagas très jeunes 
peuvent être victimes de l’altise des crucifères (voir p. 100). 
L'insecte se trahit par de touts petits trous sur les feuilles. Une 
forte averse devrait en venir à bout ou, à défaut, une douche 
généreuse avec le tuyau d'arrosage. 

CARENCE EN BORE Les navets ct les rutabagas sont en général 
les premiers légumes à souffrir d’un manque de bore. Le cœur 
brunit, puis se décompose et sent mauvais. Dissolvez dans de 
l’eau une dose minune de bore et arrosez le sol pour pallier 
cette insuffisance. 


CARENCE EN BORE 
Les navets et les rutabagas sont 
d'excellents indices de carence 
en bore dans la terre, car ils 
sont en général les premiers 
légumes à en souffrir. Le cœur 
vire au gris-brun et commence 
à se décomposer et à sentir 
mauvais, quand il ne devient 
pas complètement creux. Pour y 
remédier, 30 g de hore suffisent 
pour 1 000 n°. Dissolvez-le dans 
assez (l’eau pour couvrir toute 
la zone concernée. 





Récolte et conservation 

Arrachez les premiers navets et rutabagas issus de semis 
échelonnés en été avant que leur diamètre ne dépasse 8 cm. Ils 
sont alors particulièrement délicats. Récoltez le gros des navets 
avant les premières gelées très vives et conservez-les dans un 
silo ou un tas couvert de paille (voir p. 112). Les rutabagas peu- 
vent rester en place, sauf dans les régions les plus froides. Par 
conséquent, consommez les navets avant les rutabagas. 
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Le chou-rave 
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Ce légume d’aspect insolite stocke tous ses nutriments dans le 
renflement à la base de sa tige ct non dans ses feuilles. 


Sol et climat 


Le chou-rave aime les mêmes conditions que les autres choux, 


mais un sol humide lui est encore plus indispensable. La sécher- 
esse le rend dur et ligneux. 


Semis et multiplication 
Micux vaut ne pas repiquer le chou-rave, mais le semer en 
place. Semez clair, à deux ou trois reprises, entre avril et juin. 


Les soins pendant la croissance 
Eclaircissez les plants destinés à la consommation estivale à 


[5 cm — à 10 cm si vous cultivez sur planches surélevées. 


Espacez de 25 em ceux que vous conserverez pour l’hiver. 


Ravageurs et maladies 
Le chou-rave peut être atteint par les maladies et ravageurs des 
autres choux (vorr Les choux communs). 


Récolte et conservation 

Ramassez les choux-raves très jeunes et tendres, quand la 
pomme a un diamètre de 6 cm et consommez-les crus ou cuits. 
Pour les conserver, stratifiez-les comme sur lPillustration ci- 
dessous. 







CONSERVER LES CHOUX-RAVES 

Stratifiez les choux-raves dans de la paille, À 

dans un abri non chauffé ou à la cave, Ne 
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Le radis 





LES RADIS D'ÉTÉ 


Les radis poussent en trois à quatre semaines, contiennent 
beaucoup de fer et de vitamine €. Ils comblent bien les recoins 
imoccupés ou les rebords de fenêtres. Les variétés d’hiver, plus 
grandes, sont noires, blanches, rouges ou rouge ct blanc. 


Sol et climat 

Les radis apprécient une bonne terre riche ct fraîche, l'humidité 
ct la fraicheur. Vu la rapidité de leur croissance, ils n’ont pas Île 
temps de contracter des maladies et peuvent donc pousser dans 
des carrés non réservés aux Brassica. Dans les pays chauds, ils ne 
se cultivent qu’en hiver. Dans les régions plus tempérées, la 
culture s’échelonne du printemps à l’automme. 


Les soins du sol 
Comme la plupart des Brassica, ils n'aiment pas les sols acides et 
vous devrez chauler au besoin. 


Semis et multiplication 

Semez clair les grosses graines noires dans des sillons peu pro- 
fonds ct recouvrez-les ou bien semez à la volée et ratissez. 
Semez-cn très peu à la fois, mais à plusieurs reprises — voire une 
fois tous les 15 jours, afin de disposer de radis frais et tendres 
quand Penvie vous prend. Ne jetez pas les graines, qui se gardent 
cinq ans. Pour une récolte précoce, faites des semis légers au 
milicu d’autres légumes forcés en pépinière ou sur une butte 
recouverte de plastique transparent ou de verre. Sur une butte 
(voir p. 46), semez à des écarts de 2,5 cm en tous sens. 


Ravageurs et maladies 
L'ALTISE DES CRUCIFÈRES Cet insecte est Son unique menace. 
S'il ne succombe pas à une bonne averse, arrosez abondamment. 


Récolte et conservation 
Arrachez, lavez et croquez. Si vous en avez trop, arrachez-les 
sinon ils deviennent durs et ligneux ou montent en graines. 


LES RADIS D'HIVER 


Les radis blancs devraient être semés entre la fin du printemps 

ct le nulieu de l’été, les autres vers la fin de l’été. Ils seront tous 
A A # # « , 

prêts à Ctre récoltés à la fin de l'automne. Il faut ramasser les 

radis blancs et les conserver dans la fibre de coco, mais les autres 

peuvent rester en place tout l'hiver. 
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Plus cultivé en Angleterre qu’en France,le chou marin est une 
vivace dont les jeunes tiges se récoltent plutôt au printemps 
mais qui peut être forcée pour une consommation en hiver. 


Sol et climat 

Le chou marin se plaît dans un terreau riche, profond et bien 
fumé, assorti d’un chimat froid et humide. Il est inutile de tenter 
de le cultiver dans une région chaude et aride. 


Les soins du sol 
Creusez profondément, sur au moins deux profondeurs de fer 
de bêche, et incorporez une bonne quantité de fumier riche. 


Semis et multiplication 

La multiplication s'effectue par bouturage des racines, sinon par 
scinis. La première solution est préférable, puisque les plants issus 
de boutures de racine commencent à donner la deuxième année, 
soit un an plus tôt que si vous semez. Cependant, semez de temps 
à autre pour faire partir de nouveaux sujets. Procurez-vous des 
boutures. Ce sont de simples bouts de racine de 10 em environ. 
Plantez-les à la fin de lhiver, à une profondeur de 15 em ct en 
espagçant de 75 cm — 35 cm sur une planche surélevée. Si vous 
semez, faites-le dans des sillons superficiels en mars. 


Les soins pendant la croissance 
Si vous semez, éclaircissez à 10 cm en tous sens et repiquez en 
espaçant de 75 cm au printemps suivant. 

Désherbez soigneusement. Les feuilles vertes du chou marin 
étant amères, vous devez le blanchir, c’est-à-dire le priver tota- 
lement de lumière pour qu'il perde sa couleur. Kecouvrez-le de 
scaux, de caisses ou de pots de flcurs retournés dont vous aurez 
bouché lorifice. Forcez le chou marin, si vous souhaitez en 
consommer en hiver. Epandez du fumier chaud sur les sceaux, 
caisses et pots pour apporter de la chaleur ou, en automne, 
sortez les racines de leur carré à l'extérieur et plantez-les dans 
le terrcau d’une couche chaude ou sous un chassis chaud, voire 
dans une cave chaude. Gardez le chou marin au chaud — la tem- 
pérature de la terre devrait se situer entre 13 et 16 °C — et dans 
l'obscurité pour profiter d’une belle récolte en hiver. 


Ravageurs et maladies 
L’altise des crucifères attaque parfois les petites plantules (voir 
Le rutabaga et le navet), qui ne connaissent pas d’autre ennenn. 


Récolte et conservation 

Coupez les tiges quand elles atteignent 30 cm au printemps, 
sauf si vous avez forcé les plantes pour en récolter en hiver. 
Comme toutes les vivaces destinées à l’alimentation humaine, 
le chou marin mérite des égards. Après avoir prélevé ce qui 
vous revenait, laissez-le repartir au soleil, reprendre des couleurs 
ct des forces et se reconstituer Jusqu'à l’année suivante. 








Le cresson. , 
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LE CRESSON DES FONTAINES 

Voici une plante potagère idéale pour les recoins humides. 
Le cresson des fontaines a ce goût relevé si caractéristique des 
Brassicacées. 


Sol et climat 

I réussit mieux dans les climats froids, mais se porte bien dans 
les régions chaudes, en particulier s’il baigne dans une eau cou- 
rante froide. 


Semis et multiplication 

Il est possible d'aménager un carré près d’un cours d’eau. Après 
les semis, inondez-le en déviant une partie du cours d’eat. Le 
cresson se cultive à partir de senms, soit dans une terre gorgéc 
d’eau juste au-dessus d’un ruisseau, soit en intérieur, dans des 
pots en céramique remplis de mélange à rempoter et posés sur 
un plateau 1rrigué en permanence. Faites-le parvenir à matu- 
rité ainsi ou repiquez-le dans un ruisseau ou une fosse. Sinon, 
achetez du cresson très frais, ramenez-le dans un sac en plas- 
tique avec un peu d’eau et plantez-le. 


Les soins pendant la croissance 
Pincez les brins au sommet pour faire buissonner Les plantes. Si 
l’une d’elles fleurit, rabattez-la. 


Ravageurs et maladiess 
Ne cultivez jamais du cresson dans de l’eau accessible à des 
ovins et à des bovins, au risque d'attraper la douve du foie. 


Récolte et conservation 
Cucillez brin par brin pour stimuler la croissance. 


LE CRESSON ALÉNOIS 


Comme la moutarde (voir p. 151), le cresson alénois se 
consomme à l’état de plantule. Si vous les cultivez ensemble, 
n'oubliez pas que le cresson met quelques jours de plus à ger- 
mer. Faites-le pousser sur de la toile à sac humide ou dans de la 


# 


fibre de coco humide. Semez serré au printemps ct en été. 


LE CRESSON DE JARDIN 

Le cresson de Jardin, dit aussi cresson de terre ou cresson vivace, 
est une plante à salade assez rustique qui se cueille au bout 
d'environ sept semaines. Semez tout lPété pour prolonger 
l’approvisionnement en espaçant de 1,5 cm, plus tard éclaircis- 
sez à 15 cm. Trouvez un endroit ombragé et humide ct pro- 
tégez la récolte sous verre si le temps se rafraichit. 
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Solanaceae 


Les pommes de terre, tomates, poivrons et auberoines font 
tous partie de la famille des Solanaceae. Une famille 
d’ailleurs assez exotique, qui compte des sujets aussi 
redoutables et toxiques que la belladone et le tabac, 
mais aussi les superbes annuelles tropicales que sont 
le poivron vert et le piment. 

La pomme de terre, quant à elle, n’a rien d’exo- 
tique. Le grand écrivain et agriculteur anglais William 
Cobbet, qui pensait qu’elle allait supplanter le 
froment, dont la culture et le traitement lui semblaient 
la source des vertus anglaises, la qualifiait au début 
du xix* siècle de “racine paresseuse”. 

L'autre membre éminent de cette famille, la 
tomate, est si proche de la pomme de terre qu'il a été 
possible d’en créer un hybride portant des pommes 
de terre inférieures sur ses racines et des tomates 
inférieures sur ses tiges. Les pommes de terre et les 
tomates, comme les poivrons et les piments, sont 
originaires d'Amérique centrale et du Sud. 

La majorité des Sofanaceae comestibles, qui 
proviennent de ces régions tropicales, réclament un 
sol riche, humide et fertile, aussi semblable que 
possible au terreau de feuilles qui tapisse la jungle. 
En outre, toutes les Solanacées potagères sont gélives 
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Voici l’une des rares plantes dont un homme pourrait se 
nourrir exclusivement. Qui plus est, contrairement aux autres, 
elle exige fort peu de préparation. Nul besoin de la battre, de la 
vanner, de la moudre, ou de toutes autres opérations qui 
compliquent tant la consommation des céréales. 

Dans les régions tempérées, 1l serait impensable de vivre de 
son potager sans la pomme de terre. Je conseille à tous les jar- 
diniers, sauf aux propriétaires de lopins vraiment minuscules, 
de lui consacrer au moins un quart de leur terrain, et même un 
tiers si possible. Comme elle fait partie des Solanacées, elle 
offre à la terre un répit entre les plantations de végétaux plus 
courants dans nos jardins. Sans la “pause pommes de terre”, les 
cultures de choux seraient bien plus fréquentes et donc trop 
rapprochées pour le même sol. 
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et, par conséquent, dans un climat froid, vous devez 
les démarrer en intérieur et ne pas les planter tant 
que subsiste le moindre risque de gel. 

Les Solanaceae partagent plusieurs ravageurs et 
maladies. Il est donc avisé de les cultiver dans le 
même carré ou dans la même partie de la rotation. 
Ainsi, la terre se repose pendant un cycle complet de 
quatre ans, ce qui empêche les maladies des 
Solanaceae de s'installer ou leurs ravageurs de se 
multipher. Certaines anguillules, par exemple, se 
reproduisent dans des proportions effarantes si les 
cultures de tomates et de pommes de terre sont trop 
fréquentes sur un même terrain. Ne touchez jamais 
une solanacée si vos doigts ont été en contact avec 
du tabac, autre membre de cette fanmille et souvent 
porteur de virus. 

Ces plantes affichent en général une teneur en 
vitamine € qui est l’un de leurs principaux attraits. 
Les pommes de terre en sont la principale source 
pour une bonne partie des habitants des régions 
tempérées, de même que les piments sous les 
tropiques. S1 les Indiens aiment le curry épicé, ce 
n’est pas tant pour se rafraîchir que pour se procurer 
de la vitamine C. 


Sol et climat 
Ne chaulez jamais avant de planter des pommes de terre. Elles 
prospèrent sur les sols acides, sur tous ceux ayant un pH supérieur 
à 4,6. La gale commune, d'apparence hideuse bien qu'elle n'altère 
pas le goût, prolifère dans les sols alcalins mais ne résiste pas à 
l'acidité. Pour récolter de belles pommes de terre, la potasse est 
essentielle (mais lépandage d’une bonne dose de fumier ou de 
compost devrait suffire), de même que Ie phosphate. Le nitrate 
inporte moins, mais s'il vient à manquer (improbable dans tout 
jardin biologique qui se respecte), les rendements diminuent. 
Malheureusement, l’évolution de la pomme de terre ne s’est 
pas déroulée dans les climats de l'hémisphère Nord. Le tuber- 
cule, qui a vu le jour dans les Andes, est donc à l’état sauvage 
aussi bien une plante de montagne que tropicale. Il est gélif en 
raison de ses origines et la dernière gelée abime le feuillage et 
retarde la végétation. 


Les soins du sol 

Vous avez tout intérêt à bêcher la terre en profondeur durant 
l’automne précédent la plantation et à incorporer une ration 
généreuse de fumier ou de compost par la même occasion, à 
hauteur de 400 kg tous les 100 m2. Autre solution excellente, 
semez à la volée des engrais verts, comme du seigle, avant l’hi- 
ver et après la récolte des légumes-racines. Dans ce cas, ne tou- 
chez pas à ces plantes jusqu’à un mois ou deux avant de planter 
les pommes de terre — sauf si vous avez choisi du trèfle, que 
vous devriez enfouir en automne. En tout cas, enterrez bien les 
engrais verts ct incorporez en même temps du compost ou du 
fumier. Ou encore, et cette méthode réussit très bien, vous 
pouvez enterrer vos engrais verts au moment de planter les 
pommes de terre, si vous avez manqué de temps en hiver ou si 
la météo ne vous à pas permis de bêcher. Jetez tout le compost 
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LES ENGRAIS VERTS 
Plantez les pommes de terre sur un terrain 
où vous avez fait pousser des engrais verts, 
comme du seigle d'hiver. Un mois avant 

la plantation, enfouissez les engrais verts 
et ajoutez du compost où du fumier. 
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COUVRIR LES POMMES 


SEMEZ LES POMMES 
DE TERRE NOUVELLES 
Creusez une tranchée de 13 cm de 8 à 10 cm de terre suffisent en général 
profondeur à la binette, jetez du fumier pour couvrir les futures pommes 

ou du compost et posez les tubercules, les de terre nouvelles. Vous les butterez plus 
germes vers le haut, espacés de 30 cm. tard 


DE TERRE NOUVELLES 


ou le fumier disponible au fond du sillon, plantez les pommes 
de terre par-dessus et recouvrez d'engrais verts. 


Semis et multiplication 

Je ne connais personne qui fasse pousser des pommes de terre 
à partir de graines, même si elles en produisent dans leurs petits 
fruits verts qui ressemblent à de minuscules tomates. Il est plus 
intéressant d'utiliser des tubercules, souvent des plants germés, 
qui, une fois parvenus à maturité, donnent de six à douze 
pommes de terre (lesquelles, rappelons-le, ne sont pas des 
racines, mais des tiges souterraines gonflées). 

Les pommes de terre cultivées dans des régions tempérées 
près du niveau de la mer héritent de certaines maladies, ce type 
d'emplacement ne leur convenant pas. Ainsi, les pucerons leur 
transmettent plusieurs virus. Plantez des tubercules et vous 
obtiendrez sans doute une belle récolte. Mais si les pucerons 
prolifèrent sur le terrain et que vous vous servez l’année sui- 
vante de plants issus de votre récolte, la suivante sera moins 
abondante. Et, d'année en année, elle diminuera. Les virus 
transmis par les pucerons se développent à chaque génération. 

Pour y remédier, procurez-vous des plants chez un cultivateur 
épargné par ces insectes. Dans la pratique, ces tubercules doivent 
provenir de régions situées à une certaine altitude ou sur une île 
balayée par les vents où les pucerons n’ont pas la moindre chance. 
Les spécialistes sélectionnent avec soin les plants au cours de leur 
croissance (ils arrachent tous ceux qui sont faibles ou malades) et 





les protègent contre les infections. Leurs produits sont donc certi- 
fiés par le ministère de l’Agriculture du pays concerné comme 
étant sans maladies et propres à la consommation humaine. 

Bien sûr, vous pouvez conserver et planter vos propres 
plants. C’est ce que font la plupart des jardiniers, quand ils 
n’achètent pas à leurs voisins des plants de la deuxième ou 
troisième génération. Si vous possédez un terrain situé à une 
altitude de 240 m dans le nord-est des Etats-Unis ou sur une 
île, vous pourrez sans doute cultiver des plants aussi longtemps 
qu'il vous plaira. 

Les plants doivent peser dans les 40 g. Il est possible de cou- 
per en deux les gros tubercules, à condition de laisser quelques 
“veux” (les futures pousses) sur chaque moitié, mais cette solu- 
tion, qui favorise les maladies, me déplait. Avant de les planter, 
faites-les germer. Pour cela, étalez les plants les uns à côté des 
autres dans un endroit frais, baigné d’une lumière diffuse. Évi- 
tez les températures inférieures à O0 °C (qui feraient tout de 
suite se décomposer les plants), ainsi que la lumière chaude du 
soleil. En cas d’obscurité et de chaleur excessive, les tubercules 
produiront de longues pousses chétives qui se briseront avant la 
plantation. Si vous arrivez à les planter sans casser ces pousses, 
ils pousseront très bien. 

La meilleure chose à faire est donc de disposer les plants 
dans des clayettes au milieu de l’hiver. Elles laissent passer la 
lumière et l’air, même empilées les unes sur les autres, et sont 
faciles à transporter jusqu'au jardin le jour de la plantation. 
LES POMMES DE TERRE NOUVELLES Ces variétés poussent vite 
et se consomment dès la récolte. Elles ne sont pas destinées à la 
conservation. Plantez-les le plus tôt possible, mais rappe- 
lez-vous que le gel les fera périr dès qu’elles lèvent, à moins 
que vous ne les ayez protégées sous une cloche ou une épaisse 
couverture de paille ou de compost. Si elles sont atteintes par 
le gel, vous pourrez les sauver en les arrosant à l’eau chaude. 
LES POMMES DE TERRE DE PLEINE SAISON Elles vous nourri- 
ront tout au long de l’hiver. Plantez-les à la fin du printemps. 

Il est assez essentiel de faire germer les plants de pommes de 
terre nouvelles, mais si vous n’y arrivez pas pour ceux de la 
pleine saison, ce n’est pas un désastre — plantez-les tout de 
même. Vous récolterez un peu plus tard, c’est tout. Ne plantez 
jamais un tubercule malade ou dont l’aspect laisse à désirer. 
Vous ne feriez que propager des maladies, dans votre potager 
mais aussi chez les voisins. 


LES PLANTS GERMÉS 
Placez les plants en une seule couche 
dans des clayettes. Tournez vers 

le haut le côté comptant le plus 

de germes ou d’"yeux”. Protégez-les 
du gel et de la lumière du soleil. Avant 
de planter, éliminez les bourgeons 
pour n’en laisser que trois au sommet. 
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LE PLANTOIR À POMMES 

DE TERRE 

Sur un sol léger, dans du terreau ou du sable, 
économisez vos forces et servez-vous d’un 
plantoir à pommes de terre. Enfoncez-le du pied 
dans la terre bien bêchée, jetez une pomme de 
terre dans la cuvette, puis fermez-la en ramenant 
les poignées l’une vers l’autre. Retirez le plantoir, 
la ponime de terre est bien enfouie. Cette 
méthode, qui pour les tubercules ne vaut pas tout 
à fait la tranchée, est plus facile et rapide. Le 
plantoir à pommes de terre ne convient pas dans 
les sols lourds ou argileux, mais il est idéal pour 
la culture sur planches surélevées. 





Ne plantez pas les pommes de terre trop en profondeur; 
10 cm de terre devraient suffire. Sur une terre déjà travaillée 
— que vous ne bêchez pas pour la première fois depuis lau- 
tomne précédent —, tracez un sillon du coin de là binette à une 
profondeur de 15 em, posez les tubercules ct recouvrez de 
10 cm de terre. Vous les butterez bien assez par la suite, mais 
vous n'avez pas intérêt à ce qu’ils poussent trop en profondeur. 
Sur un sol léger, du terreau ou du sable, le plantoir à pommes 
de terre est un excellent outil, par ailleurs idéal pour la culture 
sur planches surélevées (voir p. 46). 

Espacez les sillons de 60 cm pour les pommes de terre nou- 
velles et de 75 cm pour celles de pleine saison. Plantez Les pre- 
mières tous les 30 cm, les secondes tous les 40 cim. N'oubliez 
pas que les pieds de pleine saison ayant plus de temps pour 
pousser, donnent une récolte bien plus volumineuse et lourde. 

Les méthodes pour planter les pommes de terre ne manquent 
pas. L’une d’elles, d’ailleurs excellente, consiste à les installer sur 
un lit de compost, à les recouvrir d’une autre couche de com- 
post, puis à étaler un épais paillis, de paille ou de foin abimé. Un 
Hit ou un terreau de feuilles conviennent également. S1 vous 
choisissez cette méthode, soulevez le paillis, prélevez quelques 
tubercules et laissez le pied pousser et produire davantage. Toutes 
ces techniques à base de paillis font le plus grand bien, car elles 
reviennent à fuiner la terre pour les récoltes suivantes. Avec la 
rotation des cultures, c’est tout le potager qui en profite. 

La culture en cuve est une méthode très efficace, qui pré- 
sente l'avantage d'économiser l’espace. Étalez une fine couche 
de terre au fond d’un baril et posez un seul plant germé. 
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PLANTATION SUR COMPOST RÉCOLTE SUR LE COMPOST 
Étalez une bonne couche de compost Soulevez un peu le paillis, ramassez 
dans le sillon et posez dessus quelques pommes de terre puis remettez 
les pommes de terre. Recouvrez le paillis en place. Le pied continuera à 
de compost, puis paillez. produire, 
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Ajoutez de la terre dès que le plant lève et continuez. Vous 
constaterez que de plus en plus de tubercules se forment dans 
la terre rajoutée. Enfin, les feuilles apparaîtront au sommet du 
baril. Attendez la floraison, puis videz le baril. Vous aurez une 
quantité incroyable de pommes de terre. 

Vous obtiendrez un résultat encore plus étonnant, selon Île 
même principe, avec de vieux pneus. Posez un pneu par terre, 
remplissez de terre et plantez un ou deux tubercules. Quand les 
picds ont poussé, mais avant la Aoraison, posez un pneu sur le 
premier et ajoutez de la terre. Laissez pousser les pommes de 
terre. Continuez à superposer les pneus jusqu’à environ 1,20 m. 
Pour récolter, défaites le tout. Les plants bénéficiant d’une 
bonne luminosité tout au long de leur croissance, cette méthode 
réussit micux que celle de la cuve. 

Les pommes de terre plantées sur une butte donnent des 
récoltes considérables. Vous pouvez les installer à 45 cin de pro- 
fondeur. Par ailleurs, dans cette terre très meuble, servez-vous 
du plantoir à pommes de terre. Espacez de 30 cm en tous sens. 


LA CULTURE EN CUVE 

Gultiver des pommes de terre dans des cuves 
se révèle bien utile dans les espaces réduits 
comme une courette. Remplissez une vieille 
poubelle de terre sur 1/6 de sa hauteur. 
Plantez un où plusieurs tubercules. Une fois 
qu'ils ont poussé, mais avant la floraison, 
ajoutez une couche de terre, Continuez 

à verser de la terre au fur el à mesure que 

les plants sortent, jusqu'à ce qu'ils atteignent 
1,20 m, Une fois les pommes de terre à point, 
il suffit de vider la cuve. Vous serez surpris 
par l'abondance de la récolte. 





Les soins pendant la croissance 

Les pommes de terre exigent beaucoup d'espace sous terre et 
elles verdissent si elles sont exposées plus d’un jour à la funuère, 
ce qui les rend amères et toxiques. Elles produisent en effet une 
substance toxique, la solanine. C’est pourquoi il est courant de 
les butter, c’est-à-dire de former un petit monticule de terre 
autour du plant pour protéger de la lunnière les tubercules qui 
poussent et leur donner plus de place pour grossir. Bien sûr, le 
buttage est inutile s1 vous avez étalé un paillis, mais il faut dans 
ce cas vérifier qu'il recouvre complètement les tubercules. Les 
pommes de terre n’aiment pas la concurrence des adventices, 
qui prolifèrent à un rythme étonnant dans cette terre très riche 
et cultivée en profondeur. Lors du buttage, éliminez absolu- 
ment les mauvaises herbes. Si quelques-unes lèvent sur Îles 
planches surélevées entre les pommes de terre, sarclez ou arra- 
chez-les à la main. Jetez-les dans les sillons, où, une fois décom- 
posées, elles serviront de paillis. 

Un conseil pour butter les pommes de terre : pour une rai- 
son qui m'échappe, les plants se redressent la nuit et au petit 
matin, mais S’affalent le reste de la journée, sous l'effet de la 
chaleur. Il est nettement plus facile de les butter le matin, quand 
ils se tiennent au garde-à-vous. À l'instar des sentinelles, ils 
semblent avoir des faiblesses par temps chaud. Vous devrez 
peut-être butter plusieurs fois et avec un grand soin la dernière 
fois. Tassez les monticules avec le dos de la bêche et dessinez 















LE BUTTAGE DES POMMES 

DE TERRE 

Ramenez la terre autour des plants avec la binette. 
Recouvrez les tubercules exposés à la lumière et 
donnez-leur la place de grossir. Procédez de nuit 
ou de bon matin, quand les plants sont redressés. 
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des pentes raides et régulières pour décourager les spores du 
nuldiou au cas où il se déclarerait (ce qui ne saurait manquer). 

Quand les feuilles des plants de pleine saison se touchent, 
elles découragent les mauvaises herbes et, après le dernier but- 
tage, vous pouvez vous détendre un peu. 


Ravageurs et maladies 

LE MILDIOU La pomine de terre ignorait le muldiou lorsqu'elle 
fut introduite en Europe. Dans les régions froides et humides, 
aux sols acides et tourbeux — où elle poussait mieux que toutes 
les autres plantes potagères —, les habitants finirent par dé- 
pendre complètement d’elle. En Irlande plus particulièrement, 
elle devint l'aliment quotidien des paysans pauvres, presque à 
l'exclusion de tout autre végétal. Jusqu'au jour où le nuildiou 
frappa, vers le milieu du xtx° siècle. En une année, 1] ravagea 
toute l'Irlande, frappa le feuillage des pieds en terre et fit se 
décomposer les pommes de terre ensilées qu'il transformait en 
une masse gluante. Des millions d’Irlandais moururent de 
faim. 

Nul remède ne semblait devoir guérir le nnldiou jusqu’au 
jour où quelqu'un remarqua que les pommes de terre cultivées 
sous le vent des fonderies de cuivre, dans le sud du pays de 
Galles, étaient épargnées par le mildiou. Le cuivre pouvait-il 
enrayer le fléau ? Les Anglais essayèrent un mélange de sulfate 
de cuivre et de chaux, assez semblable à la bouillie bordelaise* 
que les vignerons de Bordeaux utilisaient contre le nuldiou 
pour sauver leurs raisins. Ce traitement, appliqué pendant les 
périodes de mildiou — quand la température et l'humidité de 
l'air dépassaient un certain point — semblait protéger le feuil- 
lage contre les spores dispersées par le vent. Aujourd’hui, pour 
éviter le nuldiou, je pulvérise avec le plus grand soin de la 
bouillie bordelaise* sur les deux faces des feuilles et recom- 
mence tous les quinze Jours pendant la période chaude et 
humide de l’été. Vous serez peut-être épargné si vous habitez 
une région au climat sec et venteux. Renseignez-vous auprès 
de vos voisins. Vous pouvez acheter un produit du commerce 
ou préparer vous-même de la bouillie bordelaise* (voir p. 266). 

Et si votre récolte est touchée, que faire ? Vous vous en ren- 
drez compte aux taches brunes apparaissant sur les feuilles, sui- 
vies par le feutrage blanc que produisent les spores du 
champignon à l’origine de cette maladie. Le mildiou se pro- 
page très vite : c’est l’affaire de quelques heures et non de jours 
si vous n’arrachez pas immédiatement les plants malades. Mais 
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ne désespérez pas. En général, le mildiou ne sévit pas avant le 
milieu de l'été. Moins le climat est humide et plus il frappe 
tard. Enlevez les fanes (tiges et feuilles vertes) infectées pour 
sauver les tubercules. Couper les fanes malades avec un couteau 
aiguisé risquerait d’infecter les tiges et de faire pourrir les 
ponunes de terre par la mémie occasion. Ilsugt d'anmcheriles 
fanes d’une main, en faisant bien attention, et de retenir la terre 
de l’autre main pour empêcher les pommes de terre de suivre 
le mouvement. S'il en sort, laissez-les sécher ct rentrez-les. Les 
autres peuvent rester sous terre deux à trois semaines, où elles 
risquent moins d’être contaminés par les spores tombées sur le 
sol. Récoltez-les comme d'habitude. Avec cette iméthode, la 
récolte est réduite mais intacte. Vous pouvez jeter les fanes 
malades sur le compost. Si le compostage se déroule dans les 
règles, la chaleur qu'il dégage tucra toutes les spores avant 
l’épandage du compost mûr un an plus tard. 

LA GALE VERRUQUEUSE Cette maladie est en voie de régres- 
sion, du moins en Europe, grâce aux réglementations de la CE 
qui imposent de ne cultiver que des variétés 1mmunes. Cette 
maladie se manifeste par des verrues sur la peau de la pomme 
de terre. Brülez toutes celles qui sont atteintes. J'ai cultivé des 
pommes de terre toute ma vie sans subir cette maladie, mais, 
dès lors qu’elle s’est manifestée, ne plantez plus que des variétés 
immunes. Sinon, abstenez-vous d'en cultiver sur ce terrain 
pendant six ans, en espérant que la maladie disparaîtra. Pour y 
remédier, épandez 30 kg de chaux vive* pour 100 m2. 

LA GALE COMMUNE Cette maladie est assez fréquente sur les 
sols très alcalins où récennment chaulés. Elle n’est pas grave. 
Elle est plus ennuyeuse si vous voulez vendre vos pommes de 
terre, qui deviennent affreuses. Pour la consommation, la gale 
commune ne pose pas de problème, il suffit de bien peler. Afin 
de lutter contre cette maladie, épandez une épaisse couche de 
funner ou de compost. En général, les jardiniers bio n’en 
souffrent pas. 

LANGUILLULE DES RACINES DE LA POMME DE TERRE (°c rava- 
geur originaire d'Amérique du Sud est arrivé en Europe avant 
la Première Gucrre mondiale et y est resté. I attaque surtout 
les monocultures, c’est-à-dire les pommes de terre cultivées 
dans la même terre d'année en année ou du moins trop fré- 
quemiment. Evitez d’en faire autant. En cas d’attaque sévère, 
vous devrez abandonner la culture des pommes de terre pen- 
dant au moins dix ans. Cependant, selon certains, plusieurs 
cultures successives de ‘Tagetes minuta, compostées ou enfouies 
comime engrais verts, viennent à bout de l’anguillule 
des racines de la pomme de terre. Par ailleurs, ‘agetes minuta, 
planté un an avant les tubercules, se trouve être un excellent 
nématicide qui piège ce ver dans ses racines. 

LE DORYPHORE Cet insecte aux élytres jaunes, ornés de quatre 
bandes noires, hiberne en profondeur dans la terre et sort au 
début de l’été pour pondre sur le feuillage des pommes de 
terre. Les larves, qui dévorent les feuilles, détruisent facilement 


LE TRAITEMENT CONTRE 
LE MILDIOU 

Par temps chaud et humide, pour 
protéger les pommes de terre du mildiou, 
passez de la bouillie bordelaise“ sur le 
dessus et le dessous des feuilles, tous les 
quinze jours. Si néanmoins une partie de 
la récolte était touchée, continuez à 
traiter les plants sains pour que la 
maladie ne se propage pas davantage 
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toute une récolte. Les pomines de terre cultivées sur une 
grande échelle sont les plus sensibles à ce ravageur. Si vous en 


apercevez un, écrasez-le et prévenez tout de suite les autorités. 


Bêchez en profondeur en hiver, pour que les oiseaux viennent 
picorer les doryphores. 

Les autres maladies de la pomme de terre (on en compte 
une bonne centaine) ne devraient pas poser de problème si 
vous n'utilisez que des plants germés propres et sains et culti- 
vez sur une terre richement fuméc ou compostée, de préfé- 
rence selon un assolement de quatre ans. Ecartez les plants 
issus de pommes de terre oubliées en terre, source certaine de 
maladies. 


Récolte et conservation 

La récolte peut avoir lieu à tout moment après la floraison. 
Déterrez les pommes de terre avec une fourche en faisant très 
attention à ne pas les piquer. Si cela se produisait, mangez les 


RÉCOLTE ET STOCKAGE 
Après la floraison, récoltez les pommes 
de terre nouvelles, Arrachez celles 
destinées à la conservation quand 
le feuillage commence à se faner. 
Sortez-les avec une fourche, en faisant 
très attention à ne pas les piquer. 
Ne stockez pas les tubercules abîmés, 
qui feraient se décomposer toute la 
récolte. Pour conserver de grosses 
quantités, une tonne par exemple, 
construisez un silo (ci-contre à 
droite). Sur une couche de paille, 
faites un tas de pommes de terre 
au sommet en pointe et recouvrez 
de paille puis de terre. La ventilation 
étant importante, fabriquez des évents 
en paille tous les 2 m sur le faîte ct, 
LAS aux mêmes intervalles, aménagez des 
Er tunnels en paille au niveau du sol. 
ni 
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tubercules abimés en premier et ne les stockez pas avec les 
autres. Ils feraient tout se décomposer. Grattez les primeurs et 
consommez-les tout de suite; récoltez-les une demi-heure 
avant le repas. Une bonne partie de leurs protéines se présente 
encore sous forme de glucose, cette énergie soluble nécessaire 
à leur croissance inachevée. 

En revanche, les pommes de terre de pleine saison ont cessé 
de pousser et leur glucose s’est complètement transformé en 
amidon, leur composant principal. Arrachez-les aussi tard qu'il 
vous convient, mais avant les premières grosses gelées ct de 
préférence par temps sec. Le feuillage est alors flétri et dessé- 
ché. Laissez les tubercules par terre un jour ou deux pour 
qu'ils sèchent et que la peau durcisse. Ne Les exposez pas plus 
longtemps à la lumière, ce qui les fait verdir et les rend amers 
et toxiques. En cas de récolte abondante, d’une tonne par 
exemple, construisez un silo. Pour ce faire, empilez les pommes 
de terre, formez un tas pointu et recouvrez de paille ou de 
fougères séchées, puis de terre. Plus les hivers sont froids chez 
vous, plus la couche de paille sera épaisse. Dans les régions aux 
hivers très rigoureux, 1l est impossible d’ensiler les pommes de 
terre qui gèleraient. Aménagez des évents d’aération en paille 
en haut du tas tous les 2 im environ, ainsi que des tunnels au 
niveau du sol et aux mêmes intervalles. Méfiez-vous des rats. 
S'ils s'installent dans votre silo, vous ne reverrez plus vos 
pommes de terre. 

Si vous avez récolté moins d’une tonne ou vivez dans une 
région très froide, rentrez vos ponunes de terre. Il leur faut une 
obscurité complète, de l’air et autant de froid que possible, sans 
toutefois descendre en dessous de 0 °C, ce qui les ferait se décom- 
poser. Une poubelle en plastique ou en métal avec quelques trous 
d'aération sur le couvercle et dans le fond fera l'affaire, ou encore 
une çaisse en bois, un tonneau, mais avec ventilation. En fait, vos 
pommes de terre passeront très bien l'hiver si vous les laissez en 
tas dans un coin de cave ou d’abri de jardin plongé dans une 
obscurité complète. Évitez les sacs, à part certaines fibres synthé- 
tiques à mailles lâches, la grosse toile et le papier ayant tendance 
à se décomposer. 


Stockage de la pomme 
de terre 
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Comme la pomme de terre, la tomate est originaire d'Amérique 
tropicale. Cette vivace se cultive comme une annuclle dans les 
climats tempérés, où elle n’est que semi-rustique. La tomate 
offre le plus grand intérêt pour le jardinier désireux de vivre en 
autarcie. Non seulement elle améliore tous les plats, mais se 
révèle par ailleurs une source très riche de nombreuses vita- 
mines qui, point essentiel, ne semblent pas trop souffrir de la 
cuisson ni de la mise en conserve. Si vous en cultivez assez en 
été pour faire des conserves (ou les congeler) pour l'hiver, vous 
ne souffrirez pas de carence en vitamines. 


Sol et climat 
Pour cultiver des tomates en extérieur, vous devez bénéficier 
d'une saison chaude ct très ensoleillée d'au moins trois mois ct 
demi. Sinon, faites-les démarrer sous abri ct repiquez en été. Si 
l'esé se révèle trop froid ou trop nuageux pour qu’elles 
mürissent, rentrez-les ou cuisinez un chutney aux tomates 
vertes. Dans les climats plus ou moins rigoureux, elles poussent 
bicn en serre, où clles sont de loin la culture la plus intéres- 
sante. Cependant, n'oubliez pas que, contrairement aux 
concombres, les tomates craignent une humidité excessive. 
Elles se plaisent dans toute terre riche. Un sol léger donnera 
une récolte plus précoce qu’un sol lourd. En revanche, elles 
poussent bien dans une argile lourde ayant bénéficié de fumures 
plusieurs années de suite. 


Les soins du sol 

Pour chaque plantule, je creuse un trou profond ct large d’en- 
viron 30 cm, que je remplis presque à ras bord de compost, 
comme si je plantais un pommier. Ensuite, je comble de terre 
et, le Jour venu, j'installe 1à mes tomates. Faites ces préparatifs 
six semaines avant de repiquer. En fait, le mieux est de préparer 
les trous au moment des semis. N'importe la méthode, les 
tomates ont besoin d’une terre riche, bien enrichie en fumier 
ou compost à point. La décomposition et le tassement du com- 
post forment une cuvette qui retient mieux l’eau. 


Semis et multiplication 

À l’exception des climats très chauds, semez en intérieur dans 
des terrines, au printemps. Sauf dans les climats les plus rigou- 
reux, une serre non chauffée fera l'affaire, une température de 
21 °C étant l'idéal. Semez clair, dans un terreau de semis acheté 
‘ans une jardinerie ou préparé par vos soins (voir p. 49). La nuit, 
recouvrez les terrines de journal, mais, dans la journée, veillez 
‘ ce qu’elles profitent de la lumière directe du soleil. Deux ou 
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trois semaines après les semis, repiquez les plantules dans des 
terrines plus grandes en espaçant de 8 cm ou, mieux encore, 
dans des godets de fibre de coco. Une fois de plus, utilisez un 
mélange à rempoter acheté ou préparé chez vous. N’arrosez 
pas trop, la terre devant rester légèrement sèche, et exposez vos 
plants le plus possible au soleil. 

Au bout d’un mois, commencez peu à peu à durcir les 
plants. Placez-les dehors au soleil pendant la journée mais ren- 
trez-les la nuit, ou bien installez-les dans des chassis froids, en 
soulevant le couvercle le jour mais en le rabattant la nuit. Au 
début de l'été, ils devraient être assez résistants pour le repi- 
quage. Si vous avez des cloches, repiquez vos tomates une ou 
deux semaines plus tôt, et couvrez-les durant cette période. 
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LE PINÇAGE 
Un plant faible ou mal entretenu 
risque de ne pas donner. Du bout 
des doigts, pincez les petits rameaux 
qui poussent au-dessus des rameaux 
à feuilles. 


DES PLANTULES 
Évitez de remuer la terre autour 


des jeunes tomates. Deux semaines 
avant de les repiquer, découpez-la 

en carrés pour qu’elle reste intacte lors 
du repiquage. 


Le repiquage 

Les tomates étant des plantes à port tapissant dans la nature, elles 
ont besoin d’être tuteurées. Prenez des tuteurs d'au moins 1,50 m. 
Enfoncez-les de 30 cm dans la terre, au moment de repiquer les 
tomates, mais n’abtmez pas les racines. Plantez les tomates assez 
profondément, de façon à ce que les feuilles inférieures se trouvent 
juste au-dessus de la surface. Les tomates ont tendance à former 
des racines adventives sur leur tige, ce qu'il convient d'encourager. 
Si les plants sont longs et affaiblis, enterrez en partie la tige. Elle 
formera de nouvelles racines, ce qui renforcera le pied. 

L'espacement dépend du type de plantes que vous voulez 
cultiver. Dans les régions assez froides, les tomates devant rester 
assez petites, espacez-les de 60 cm sur des lignes distantes de 
90 cm. Dans les pays plus chauds, donnez-leur plus d’espace 
pour qu'elles grandissent davantage. Si vous bénéficiez d’un 
climat chaud, laissez-les ramper et dans ce cas cspacez de 
1,20 m. Sur une butte (voir p. 46), 60 cm suffisent. 

Dans un petit jardin, vous avez intérêt à essayer une méthode 
qui limite les écarts à 30 cm entre les lignes. Ensuite, pincez les 
plants dès qu'ils portent un seul bouquet fructifère et ne laissez pas 
pousser de tige latérale. Cela peut sembler cruel, mais vous devriez 
avoir plus de tomates mûres qu'avec la méthode habituelle. 

Lors du repiquage, faites très attention à ne pas remuer la 
terre autour des racines. Si les plants sont dans des godets de 
fibre de coco, faites-les tremper et plantez-les en place tel quel. 

Si vous utilisez des terrines, découpez des carrés de terre autour de 
chaque plant, avec un couteau. Faites-le deux semaines avant de repi- 
quer, en veillant à ce que la terre reste intacte lors de la plantation. 
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LE CERCLAGE Cette méthode pour cultiver des tomates à partir 
de plantules se pratique très bien en serre, mais convient aussi 
à l’extéricur. Elle se révèle très utile si vous manquez de terre 
et d’espace ou si votre sol est contaminé. 

Deux semaines avant de mettre en place les plantules, placez 
des pots en plastique sans fond d’un diamètre et d'une hauteur 
de 25 cm sur une couche de gravier propre. Remplissez-les 
d’un mélange à rempoter du commerce ou de votre composi- 
tion (voir p. 49). Deux jours avant la plantation, arrosez le gra- 
vier et les pots avec de l’eau dans laquelle aura macéré du 
compost bio ou du fumier — une soupe épaisse, en fait —, et 
ajoutez si possible un peu de farine de poisson. 

Installez les plantules, puis versez de l’eau ordinaire dans les 
pots et continuez ainsi pendant dix jours. Ensuite, n’arrosez 
plus que le gravier quand les racines l’ont atteint. IT doit rester 
humide en permanence. Une fois par semaine, versez sur le 
gravier une bonne dose de votre décoction bio. Sinon, soignez 
vos plantes comme des tomates ordinaires. 

LES SACS DE FIBRE DE COCO Cette méthode peu gourmande 
en espace convient à l’intérieur comme à l'extérieur, surtout si 
vous ne disposez que d’un patio ou d’un balcon. Achetez un 
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LA CULTURE EN SACS 

DE PVC 

Installez quatre plantules dans un sac 
en PVC acheté dans le commerce 

ou dans un vieux sac d'engrais rempli 
de fibre de coco. Attention à l’arrosage, 
les sacs n'ayant pas de système 

de drainage. 





LE CERCLAGE 


Posez des cerclages en plastique 

sur une couche de gravier propre, 
remplissez-les de mélange à rempoter 
et plantez. Nourrissez les plantules 
d'une solution d’eau et de compost 
ou fumier, Au bout de dix jours, 
n’arrosez plus que le gravier. 


sac spécial en PVC ou remplissez de fibre de coco un vieux sac 
d'engrais. Plantez quatre pieds par sac et faites attention en 
arrosant, puisqu'il n’y a pas de drainage. 


Les soins pendant la croissance 

Tuteurez les tomates sans serrer, pour ne pas casser les tiges, et 
continuez tant qu’elles grandissent. Autre excellente solution, 
le tube en grillage métallique, d’un diamètre de 40 cm, que 
vous posez sur chaque plant. Les pieds pousseront à l’intérieur 
du tube. 
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Pincez les petits rameaux latéraux qui apparaissent à l’aisselle 
des feuilles, pour éviter que le plant ne s’affaiblisse et ne donne 
moins. Ensuite, étêtez pour que la plante ne grandisse pas trop. 

Les tomates n'aiment pas trop l’eau, mais il leur faut la 
bonne dose. Si la terre se dessèche, elles se craquellent. Rien ne 





LA MATURATION 

EN AUTOMNE 

Quand les jours raccourcissent, 
détachez les plants de leur tuteur et 
posez-les sur de la paille, sous des 
cloches. Les tomates ont besoin 

de chaleur pour mûrir. 


L'ÉTÊÉTAGE 

Quatre bouquets fructifères par pied 
suffisent, Pour stopper la croissance, 
coupez Simplement le sonumel 

de la tige principale au-dessus 

du dernier bouquet. 


vaut le fumier liquide pour Les arroser. Pour en préparer, rem- 
plissez une cuve ou un tonneau pour moitié de funner de 
ferme et pour moitié d’eau. Les racines ayant besoin de chaleur, 
pincez les feuilles du bas et tuteurez les plantes bien à la verti- 
cale pour que le soleil réchauffe le sol à leur pied. À l'automne, 
quand les jours commencent à raccourcir, détachez les plants, 
étendez-les sur de la paille et recouvrez-les de cloches. Les 
fruits n'auront pas de problèmes pour mürir. 


Ravageurs et maladies 

LE MILDIOU Les tomates cultivées à l’extérieur sont aussi sen- 
sibles au mildiou que les pommes de terre. Traitez-les à la 
bouillie bordelaise* (voir p. 266), une fois tous les quinze jours 
à la belle saison. S'il pleut fort juste après un traitement, recom- 
mencez. 

LE VER GRIS Ces ravageurs attaquent les plantes juste au-dessus 
du sol. Protégez vos cultures avec de petites collerettes en car- 
ton (voir p. 100) ou entourez les pieds de cendre. 


Récolte et conservation 

Cueillez les tomates avec un bout de tige et veillez à ne pas 
abîmer la peau. Les tomates rouges se dégustent tout de suite, 
sinon faites des conserves ou congelez-les immédiatement. Les 
tomates à cuire peuvent se conserver au congélateur. 

Mettez au frais les tomates vertes ou pas tout à fait müres, 
emballées dans du tissu ou du papier, pour les faire mûrir. Elles 
doivent rester à l’oimbre et jamais au soleil. Essayez cette 
méthode qui a fait ses preuves : garnissez un tiroir d’un mor- 
ceau de feutre, dans une pièce fraîche, posez dessus une couche 
de tomates qui ne doivent pas se toucher, recouvrez d’un autre 
morceau de feutre, puis de tomates, et ainsi de suite. Posez les 
plus vertes en bas et les plus mûres en haut. Veillez à ce qu’elles 
soient parfaitement saines, sinon vous n’obtiendrez qu’un tiroir 
rempli de moisissure. Vertes ou mures, les tomates sont déli- 
cieuses en chutney (voir p. 306). 











La culture des légumes 








Les poivrons rouges ct verts, ainsi que les piments, font partie 
de la fanuile des Capsicum. Ces vivaces originaires d'Amérique 
du Sud sont cultivées chez nous comme Îles tomates, en tant 
qu'annuelles. 


Sol et climat 

Les poivrons et les piments sont un peu plus résistants que Îles 
tomates. Cultivez-les à l’extérieur si vous vivez dans un climat 
tempéré doux, imais faites-les démarrer sous abri; ils poussent 
encore nneux s'ils restent sous abri. Si la température est infé- 
ricunc 11066 + la florenson, la éiuctihcatontmeatpas liet: 


Les soins du sol 


Ils préfèrent un sol léger ct se portent micux avec du compost. 


Semis et multiplication 

Vous pouvez acheter des graines, mais Je trouve bien plus astu- 
cicux de les prélever sur des poivrons bien mûrs, de votre 
variCtebproférée tSeInez CN intéTICUrR, al /INOINS siX SCIMaines 
avant le dernier gel probable. Semez plusieurs graines par pot 
et, quand les plantules atteignent 13 cm, éclaircissez pour ne 
laisser que les plus vigoureux. Plantez en place dans Îles trois 
semaines après La dernière gelée (deux semaines plus tôt si vous 
avez réchauffé le sol avec des cloches), dans des carrés préparés 
de la même façon que pour les tomates. 


Les soins pendant la croissance 

Soignez-les comine des tomates, mais arrosez davantage au 
début et toujours les racines, jamais les fruits. Tout excès d’hu- 
midité les ferait se décomposer. Paillez généreusement. 


Ravageurs et maladies 

L'ANTHRACNOSE Plantez les poivrons à bonne distance des 
haricots, pour qu'ils n’attrapent pas cette maladie. En cas d’in- 
festation, ils ne donneront rien et 1] faudra les brûler. 

LE VER GRIS Protégez les plantules avec des collerettes en 
carton (voir p. 100) lors du repiquage. 


Récolte et conservation 

Coupez (ne cassez pas les tiges) en laissant 2,5 cm de tige sur le 
fruit. Si vous en récoltez beaucoup, accrochez les tiges dans un lieu 
sec et aéré. Pour finir de les sécher, vous devrez peut-être les sus- 
pendre au-dessus d’une source de chaleur modérée, à l’intérieur. 


L’aubergine 
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Même les inconditionnels des fleurs feront une exception pour 
aubergine. Outre son fruit succulent, elle offre de magnifiques 
Heurs violettes ct de grandes feuilles veloutées. Elle compense 
sa faible valeur nutritionnelle par son goût exquis. 


Sol et climat 

Dans les régions ignorant le gel, lPaubergime est une vivace. 
Ailleurs, elle doit être cultivée comme une annuelle géhive. Elle 
exige des 6tés chauds, un sol riche et beaucoup d'humidité, 
mais naine pas Les temps humides. 


Les soins du sol 
Incorporez beaucoup de fumier ou de compost dans la terre. 
Les aubergines apprécient un pH de 6 environ. 


Semis et multiplication 
Semmez sous abri environ dix semaines avant de repiquer. Faites 
tremper les graines une nuit, puis plantez chacune dans un godet 
de fibre de coco rempli de bon mélange à rempoter. À défaut de 
godets de fibre de coco, semez dans des terrines pleines de com- 
post à rempoter, en espaçant de 2,5 cm. Quand les plantules font 
5 cm de haut, repiquez-les en terrines ou sous châssis froid, dans 
un mélange à rempoter encore plus riche, en espaçant de 10 cm. 
Quaud les plants ont une dizaine de semaines et que le sol à 
l'extérieur est chaud au toucher, mettez en place les godets en 
espaçant de 90 cm — 45 cm si vous cultivez sur planches suré- 
levées (voir p. 46). Veillez bien à ne pas abîmer les racines. 


Les soins pendant la croissance 

Jusqu'à FParrivée des chaleurs, gardez si possible les aubergines 
sous cloche ct, si vous cultivez sur planches surélevées, 
recouvrez-les d’une mim-scrre. Arrosez-les bien, de préférence 
avec de l’engrais liquide (voir p. 45), mais sans excès. 


Ravageurs et maladies 

L'ALTISE Ce ravageur s’en prend aux jeunes aubergines. Si vous 
n'inspectez pas les feuilles, 1l les dévorera sans tarder. 

LOÏDIUM Cette maladie se déclare dans les climats humides. 
Pour y remédier, vous devez limiter l'humidité ambiante et 
assécher cette moisissure. Si les plants sont très atteints, essayez 
à l'avenir de cultiver des variétés résistantes. 


Récolte et conservation 

Coupez les aubergines — sans les arracher — dès qu’elles ont 
leur couleur magnifique, mais avant qu’elles ne soient tout à 
fait müres. Le plant continuera à porter des fruits. 
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PRODUITS DU JARDIN 


Apiaceae 


Les carottes, panaïs, céleris, céleris-raves, persils tubéreux et 
fenouils font partie de la famille des Apiaceae (les 
anciennes Ombelliferes), qui s’enorgueillit de quelques 
plantes aromatiques telles que le carvi, l’angélique et 
le persil. 

Chezles Ombellifères, la disposition des nombreuses 
petites fleurs évoque un parasol, l’ombelle. C’est une 
famille décorative. Le magnifique feuillage des carottes 
ne dépare pas les arbustes d'ornement. L'homme 
consomme un grand nombre d’'Ombellifères (mais 
attention à la ciguë, très toxique) et les animaux 
encore plus. Les lapins domestiques, par exemple, 
raffolent du cerfeuil sauvage. 


La carotte 





ME 


Comme tant de plantes potagères inestimables, la carotte est 
une bisannuel qui stocke durant la première année les nutri- 
ments qui lui donneront la force de grener l’année suivante. 
Nous l’en empêchons, puisque nous la consommons dans sa 
première année, avant qu'elle n’atteigne sa maturité. Les deux 
grandes variétés cultivées se distinguent pour l’une par sa lon- 
gueur, sa lente maturation et ses rendements abondants et 
l’autre, par sa forme ronde et sa maturation rapide, mais sa 
récolte plus réduite. 

L'organisme humain convertit en vitamine A l'élément le 
plus important de la carotte, le carotène. Aucun autre légume 
ou fruit ne contient une telle quantité de cette vitamine que la 
carotte qui, entre autres vertus, a la réputation de donner les 
fesses roses et de rendre aimable. 


Sol et climat 

La carotte est un légume de régions froides. Dans les climats 
tempérés, elle se sème très tôt au printemps, mais en automne 
ou en hiver dans les zones subtropicales. Elle suivra de préfé- 
rence des plantations ayant bénéficié d’une fumure l’année pré- 
cédente. Une bonne terre sableuse est l’idéal. L’argile lourde ne 
lui convient pas, mais des fumures et des apports de compost 
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Toutes les Apiaceae ont un point commun, leur 
germination très lente. Ne désespérez pas s1 vos semis 
mettent une éternité à lever. Semez quelques radis 
au même endroit; ils lèvent très vite et vous 
indiqueront l’emplacement des Apiaceae. 

Les membres de cette famille sont étroitement 
apparentés à toutes sortes de plantes intéressantes, 
aussi bien sauvages que cultivées, ainsi le ginseng 
dont les racines broyées sont censées soulager 
“l'épuisement intellectuel” et la salsepareille, qui sert 
à fabriquer la fameuse rootbeer, un soda à base 
d'extraits végétaux. 


copieux et constants l’amélioreront considérablement. Deux 
seaux de compost et autant de terreau de feuilles au m2 conver- 
tiront une argile lourde en un sol convenant à la culture des 
carottes. Elles aiment les sols ameublis en profondeur, en parti- 
culier les variétés à racines longues et à fort rendement. 


Les soins du sol 

N’épandez pas de fumier frais avant de semer des carottes, ce 
qui les rendrait dures, aqueuses et les inciterait à fourcher. Les 
sols acides doivent être chaulés, même si elles poussent très 
bien dans un sol au pH de seulement 6. Comme tous les 
légumes-racines, elles apprécient tant le phosphate que la 
potasse, que compléteront des apports généreux de fumier ou 
de compost, mais au moins six mois avant la plantation. La 
roche phosphatée et les cendres de bois sont également conseil- 
lécs. Bèchez en profondeur et ratissez la terre pour qu’elle se 
transforme en une fine couche arable. 


Semis et multiplication 

Tracez deux petits sillons profonds de 1 em si vous vivez dans 
un climat humide, mais de 2,5 cm dans une région plus sèche. 
Semez assez généreusement, à raison de quatre ou cinq graines 
tous les 2,5 cm, car elles ne germent pas toutes. Si vous cultivez 





AA CT TRIER AN ENTER 
Le LE ES SU EORNER 
SDS K TENUE ET NS STONE AUS PARLE EUR ER GS 


L'ENROBAGE 


LA GERMINATION 

Les graines de carottes ont besoin 
d'humidité pour germer. Deux jours 
avant de les planter, placez-les entre 
deux feuilles de papier absorbant 
mouillé. Ne les laissez pas moisir. 


DES GRAINES 

IL est difficile de semer clair ces graines 
à peine visibles. Pour Les enrober, versez 
une cuillerée de chaux hydratée ou de 
calcaire broyé dans le paquet et secouez. 








sur buttes (voir p. 46), espacez de 5 cm en tous sens. L’enrobage 
(qui consiste à enduire les graines d’un engrais pour que cha- 
cune forme une petite pastille) est assez efficace avec les 
carottes. Servez-vous d’un semoir de précision et faites des 
semus plus denses que vous n’estimez nécessaire, la germination 
étant encore plus faible qu’à l'issue de semis classiques. Recou- 
vrez les graines d’une légère couche de terreau tamisé ou, 
encore nueux, de compost fin et sec. Par temps sec, arrosez bien 
les sillons. Ne vous inquiétez pas si rien ne se passe au début. 
Les carottes mettent longtemps à lever. 

Essayez d'intercaler des oignons entre chaque rang. Les 
odeurs des deux légumes se masquant, n1 la mouche de la 
carotte m celle de l'oignon n’auront l’idée de venir. 


Les soins pendant la croissance 

Vous pouvez laisser les carottes hîtives dans le sol, qui sera bien 
rempli, et les arracher pour les mettre en bottes. Elles seront 
toutes petites, mais d’un goût très fin. 

Vous devez éclairair les carottes de pleine saison, à conserver 
pour l'hiver, et là commencent les problèmes. En effet, dès que 
vous abîmez quelques carottes ou remuez la terre autour des 
racines, vous attirez la mouche de la carotte, qui peut sentir sa 
proie à 10 km. Dans les régions où elle prolifère, éclaircissez par 
temps huimide, de préférence sous une pluie légère. Ensuite, 
piétinez la terre autour des plants. Eclaircissez une prenrière 
fois à 4 cm et à 8 cm la deuxième fois. Si vous cultivez sur 
buttes (voir p. 46), éclaircissez une seule fois, à 5 cm. Les 
plantules arrachées finiront dans votre assiette. 

Ne sarclez pas près des carottes. Il n’est pas bon d’ameublir 
le sol et tout à fait déconseillé de les entailler. Sarclez entre les 
lignes, mais, sur le rang, désherbez à la main. Ne laissez pas le 
carré de carottes devenir trop sec. Si vous devez arroser, imbibez 
la terre d’eau, pour qu’elle s’infiltre en profondeur et attire les 
légumes vers le bas. Les arrosages superficiels ne valent rien. 


Ravageurs et maladies 

LA MOUCHE DE LA CAROTTE Elle pond sur la carotte; sa larve 
s'enfonce dans la racine et détruit la récolte. Comme elle res- 
semble beaucoup à une petite mouche domestique, vous ne 
risquez pas de la reconnaître. La coloration rouge foncé des 


LA MOUCHE 
DE LA CAROTTE 

jet insecte pond sur la carotte dans 
laquelle la larve s'enfonce, détruisant 
la récolte. Saupoudrez le carré de suie* 
pour tenir la mouche de la carotte à 
distance. Recommencez tous les quinze 
jours en cas d’infestation, ainsi qu'après 
la pluie. Si les attaques sont régulières, 
éliminez toutes les adventices de la 
famille des Apiaceae, qui attirent aussi 
cet insecte. Avancez la date de la récolte 
et conservez les carottes. Les larves ne 
passeront pas l'hiver. 








La culture des légumes 


feuilles, symptôme d’attaque sur les racines, vous signalera sa 
présence. Pour éloigner la mouche, épandez de la suie* ou une 
solution de 30 g de paraffine dans 4,50 1 d’eau, en secouant 
bien. Sinon, versez 60 cl de paraffine dans 10 1 de sable et sau- 
poudrez ce mélange au pied des plants. Si les attaques sont 
régulières, recommencez tous les quinze jours, ainsi qu'après la 
pluie si vous utilisez de la suie*. En cas d’infestation très grave, 
bêchez soigneusement le carré à la fin de l’automne, pour que 
les oiseaux picorent les larves enfouies dans la terre. Dans un 
jardin biologique, les nombreux coléoptères mangeront jusqu’à 
la moitié des œufs de mouche de la carotte avant leur éclosion. 
L'ALTERNARIOSE Cette maladie, assez grave dans les potagers 
cultivés avec des produits chimiques, ennuie assez peu les bons 
jardiniers bio. Des taches brunes apparaissent sur les racines, 
suivies de minuscules spores rouges à la surface. Ce sont Îles 
spores du mycélium à l’origine de la maladie. Brûlez toutes les 
racines malades et aspergez la terre contaminée d’un mélange 
de deux parts de soufre pour une part de chaux. Ne replantez 
pas de carottes à cet endroit pendant au moins cinq ans. 


Récolte et conservation 

Si vous arrachez des carottes au hasard dans les lignes, vous 
attirerez la mouche de la carotte. En été, lorsque vous ramassez 
les premières, commencez à une extrémité de la ligne. Laissez 
en terre jusqu’en hiver les carottes de pleine saison destinées à 
la conservation. Dans les régions froides, récoltez-les avant que 
le sol ne soit trop dur, arrachez les feuilles en les tordant, puis 
entassez-les sans les laisser se toucher. Si la mouche de la carotte 
sévit, arrachez vos carottes le plus tôt possible. Les larves seront 
incapables de se transformer en chrysalides et de donner nais- 
sance à une nouvelle génération. Si vous laissez les carottes en 
place trop longtemps par temps humide, les racines risquent de 
fourcher. À la récolte, arrachez toute la racine. Mangez toutes 
[cs carottes abîmées ; ne les conservez pas avec les autres. Ne les 
lavez surtout pas avant de Îles stocker, vous feriez se décomposer 
toute la récolte. 

Conservez-les dans un lieu frais et bien aéré, de préférence 
juste au-dessus de 0 °C. Ne les installez pas toujours au même 
endroit pour éviter l'apparition de maladies. Le nneux est de les 
empiler dans du sable ou de la fibre de coco, par exemple dans 
une poubelle percée de nombreux orifices, un tonneau, un coin 
bien sombre dans un abri de jardin froid (mais attention aux 
souris ct aux rats) où encorc une caisse enterrée, avec un 
couvercle recouvert de paille puis d’un peu de terre. Pour les très 
grandes quantités, choisissez l’ensilage (voir La pomme de terre). 

















Pendant la récolte, veillez à ne pas 
meurtrir les racines. Ne conservez pas 
de carottes abîmées avec des carottes 
saines. Stockez-les dans un lieu froid 
mais bien aéré. Un vieux tonneau s’y 
prête très bien. Superposez les carottes 
sans qu'elles ne se touchent, entre 
des couches de sable ou de fibre de 
coco. Pour assurer l’aération, percez 
le tonneau au besoin. Ne conservez 
pas les carottes chaque année 

au même endroit, ce qui multiplierait 
les risques de maladie. 
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Le panais 


Le panais, une bisannuelle comme tous les bons légumes-racines, 
pousse encore moins vite que la carotte. Sa racine pivotante, où 
il stocke les nutriments, pouvant s’enfoncer jusqu’à 60 cm pour 
trouver de l’eau, c’est une bonne espèce pour les sols secs. 


Sol et climat 

Le panais pousse sur les sols assez pauvres, avec une telle lenteur 
qu'il se contente tout à fait de conditions peu favorables. Dans 
une terre riche, il pousse bien sûr mieux et plus vite, et donne des 
racines plus tendres. Et, comme toutes les plantes potagères, 1l 
prospère dans les terrains riches en matière organique. Le panais 
anne les pH neutres, d'environ 6. Les sols très lourds, qui le font 
fourcher, ne lui conviennent pas. I tend à fourcher aussi en pré- 
sence de cailloux ou d’une fumure trop riche et trop récente. Ce 
légume aime les chimats froids et le get le rend plus savoureux. 


Les soins du sol 

BCchez aussi profondément que possible. Pour améliorer Îles 
rendements, enfouissez du fumier ou du compost crès bien 
décomposé à une protondeur d'au moins 45 cm — sinon, Îles 
racines fourchent. 


Semis et multiplication 

Le panais, par tradition, était le premier légume de l’année à 
être semé en place (sans compter les échalotes, qui ne sont pas 
des graines). Il se semait à la fin de lhiver et l’est encore sou- 
vent, soit en février dans les climats tempérés. Cependant, avec 
nombre d’autres jardimiers, je préfère le semer plus tard, bien 
après les premiers jours de printemps, car plus petits, leur goût 
est plus délicat et ils sont moins hygneux et se conservent nieux. 
Cela dit, à moins que votre jardin ne soit biologique de longue 
date et votre terre en majeure partie de lhumus, épandez de la 
farine de poisson, de la poudre d’os ou tout autre engrais bto 
riche en phosphate. 

Rompant une fois de plus avec la tradition, je sème clair, 
mais contintüinent, en lignes, et j’éclaireis à 25 cim. Je sème en 
méme temps les radis. Comme ils poussent bien plus vite que 
les panais, ils vous montrent où sont leurs lignes, ce qui vous 
permet de sarcler sur les bords. Par atlleurs, les radis cassent la 
croûte du sol, ce qui donne plus de chances aux panais, et leurs 
fouilles protègent les jeunes panais des ardeurs du soleil. 

Les sillons devraient être profonds de 4 cm environ. Après 
avoir semé, remettez la terre en place du bout des bottes et 
longez le sillon pour l’affermir. Ou, encore micux, recouvrez 
les graines de compost fin et tassez-le. 


ÉCLAIRCIR LES PANAIS 
Semez clair en longs sillons à 

une profondeur de 2,5 cm. Quand 
Les plants lèvent, 20 à 40 jours plus 
tard, éclaircissez et espacez de 25 cm. 
Sarclez souvent, paillez si possible et 
arrosez avec générosité. 
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Les soins pendant la croissance 
Les jeunes panais réclament beaucoup d'hunndité. Sarclez de 
cmps cb temps ct paillez avec du compost si vous en avez. 


Ravageurs et maladies 

LA MINEUSE DES FEUILLES Si vous remarquez des tunnels creu- 
sés dans les feuilles, cherchez les vers, qui vivent dans des 
cloques sur les feuilles, et écrasez-les. En prévention, traitez 
avec un mélange de 30 g de paraffine* et de 4,5 d’eau. 

LE CHANCRE DU PANAIS Maladie très commune. Le sommet se 
décompose et brunit. Les pires attaques surviennent dans des 
sols acides ou contenant trop de fumier frais. Si les panais sont 
très atteints, chaulez avant de semer et évitez d’épandre du 
fumier frais. Les plantations tardives sont moins sujettes à ce 
ravagcur que les plantations précoces. 
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LE CHANCRE DU PANAIS 
Des fissures au sommet de la racine 
attirent des champignons qui font se 
décomposer le panais. Les gros panais 
étant plus atteints, la solution consiste à 
semer plus tard et à les récolter plus petits. 


LA ROUILLE Ce champignon de couleur rouille apparaît sur la 
couronne. Arrachez immédiatement les plantes malades. Ne 
cultivez pas de panais dans ce carré pendant au moins cinq ans. 


Récolte et conservation 

Les panais résistent très bien au gel mais n'aiment pas les sautes 
de température dans un sens où dans l’autre. Donc, ne les luissez 
pas en terre. Arrachez-les pour les ensiler dans de la terre ou du 
sable, dans un endroit très froid. Le micux est de construire un 
silo à l'extérieur. Posez une couche de panais sur une couche 
de terre ct ainsi de suite, recouvrez de paille pour isoler, puis de 
terre tassée pour maintenir la paille en place. 
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Le céleri 






Comme le panais, le céleri 
a besoin de gel. À mon 





avis, on ne devrait Île EX 
’ " >. MN 
savourer qu’en hiver. Il RS 


est alors le plus déli- 
cieux des légumes dis- 
ponibles. Le reste de 
l'année, n'ayant pas 
bénéficié d’une gelée, il 
est insipide. 


Sol et climat 
Le meilleur sol pour le céleri 
est un sol organique, tel que la 
fhibretde cocooutune terre riche 
en humus. I fui faut avant tout 
une humidité constante. Cette 
plante originaire des marais ct 
des rivages souffre de la séche- 
resse. Un plan d’eau peu profond 
constitue un atout, maus, sinon, il 
vous faudra une bonne quantité 
d’'humus dans la terre et des arro- 
sages fréquents par temps sec. Le 
céleri supporte les sols assez acides et ne nécessite aucun chau- 
lage. Cultivez-le dans toutes les régions où 1 gèle. 


Le od 
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Les soins du sol 

Je creuse des tranchées d’environ 30 em de profondeur ct 
40 cm de large, où j’enfouis une bonne quantité de compost ou 
de fibre de coco. Cette opération s'effectue au printemps. 


LA TRANCHÉE DU CÉLERI 
Pour le céleri, creusez une tranchée 
de 30 cm de profondeur pour 15 cm 
de large. Incorporez 8 cm de fumier et 
recouvrez d'autant de terre de surface. 


LE REPIQUAGE 

Repiquez les plantules tous les 30 cm 
dans la tranchée. Arrosez régulièrement 
jusqu'à ce qu'elles aient pris et 
continuez s’il ne pleut pas. 





La culture des légumes 


Semis et multiplication 

Préparez unc terrine en la remplissant d’un mélange de trois 
parts de terreau tamisé, d’une part de terreau de feuilles et 
d’une part de sable de rivière ou d’un mélange à rempoter du 
commerce. Je préfère m'y prendre à la fin de l'hiver, mais il 
n’est pas trop tard au début du printemps. Arrosez abondam- 
ment, puis semez clair et recouvrez les graines d’une fine 
couche de terre. 

Placez la terrine à l’intérieur, à une température d'environ 
16 °C ct couvrez-la de verre ou d’un vicux journal. Si vous 
utilisez du verre, essuyez-le deux fois par jour pour éviter que 
les gouttelettes de condensation ne retombent sur les plantules. 
Placées près des vitres de la serre "ou dela #fgnêtre, ciles 
pousseront bien droit, La terre devant rester juste humide à 
tout moment, vaporisez ou plongez la terrine dans 2,5 cm 
d’eau et laissez les plantules s’imbiber. 

Deux cotylédons apparaissent avant les vraies fouilles. Dès 
que la première paire de vraies feuilles s’est formée, repiquez 
les plantules dans une autre terrine, qui devrait contenir trois 
parts de terreau, une de terreau de feuilles et unc denue de 
fumier décomposé. Repiquez avec le plus grand soin, en 
espaçant de 5 cm, et continuez à vaporiser. Faites-les durcir peu 
à peu en laissant entrer davantage d'air, jusqu’à la fin du 
printemps, où vous pouvez les installer à l'extérieur. Ne laissez 
jamais de jeunes céleris souffrir de la soif, sinon, quelques mois 
plus tard, ils prennent leur revanche et montent en graines 
avant de mürir. 

Si les céleris parvenus à maturité ont tout intérêt à subir une 
gcléc, les jeunes plants en souffrent. Par conséquent, ne Îles 
repiquez pas tant que subsiste le moindre risque. Repiquez-les 
cn espaçant de 30 cm — 15 cm si vous cultivez sur planches 
surélevées (voir p. 46) — au fond de la tranchée que vous aurez 
préparce au'préalable: 
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À La fin de l'été, relevez les feuilles 
autour des tiges. Attachez les sommets, 
tassez la terre Le plus possible autour 
des plants et ôtez les liens. 


Deux ou trois semaines plus tard, 
buttez de nouveau le céleri, Étagez 

le sol jusqu’à ce que seules les feuilles 
dépassent. 
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PRODUITS DU JARDIN 





S1 vous avez deux lignes de céleri ou plus, plantez-les à 1 m de 
distance, soit l’espace nécessaire pour les butter plus tard. Entre 
les lignes, semez des laitues, des radis et d’autres cultures déro- 
bées à croissance rapide. Récoltez-les avant d’avoir besoin de la 
terre pour butter les céleris. Arrosez avec régularité, en particu- 
her les deux premières semaines, s’il ne pleut pas. 


Les soins pendant la croissance 
Pour le buttage du céleri, vous avez le choix entre plusieurs 
méthodes. Si vous n’avez pas d’aide, attachez les sommets des 
plantes et entourez-les de terre aussi densément que possible, 
mais sans en faire rentrer trop à l’intérieur du feuillage. Nivelez 
la tranchée, puis détachez les plantes. Cette opération devrait se 
dérouler à la fin de l'été. Deux ou trois semaines plus tard, buttez 
de nouveau en rajoutant de la chaux pour écarter les limaces et 
faites bien remonter la terre autour des pieds. Vous devrez sans 
doute butter de nouveau quelques semaines plus tard. Si vous 
avez assez de fibre de coco, prenez-en pour les buttages ulté- 
rieurs, ais posez des tuiles ou des ardoises sur les versants des 
buttes pour qu’elle ne soit pas emportée par la pluie ou le vent. 
Le buttage empèche la lumière d'atteindre les tiges. Comme 
la ponume de terre, le céleri devient amer s’il verdit sous l’effet 
de la lumière et, par conséquent, plus la butte cest élevée, plus le 
céleri sera blanc et croquant. Vous pouvez envelopper les pieds 
dans des collercttes en papier ou en plastique avant de Îles 
butter, pour qu'ils ne soient pas pleins de terre. 


Ravageurs et maladies 

LA MINEUSE DES FEUILLES Ce ravageur très commun apparaît 
quand les larves de la mouche du céleri se mettent à creuser des 
tunnels dans les feuilles. Cucillez les fouilles touchées et brûlez-les. 
Par mesure de précaution, vaporisez du purin* sur les pieds une 
fois par semaine. L’odeur incite les mouches à aller pondre ailleurs. 
LA SEPTORIOSE Aussi appelée rouille, cette maladie peut détruire la 
récolte si vous n’intervenez pas rapidement. Elle se propage par les 
graines et sc manifeste par des petites taches brunes sur les fouilles. 
Eliminez immédiatement les feuilles suspectes ou toute la plante 
sera touchée. 

LA FONTE DES SEMIS Les jeunes plantules n’y résistent pas si 
elles reçoivent trop d’eau ou pas assez d’air. Le principal 
symptôme est une décomposition molle ct aqueuse. Essuyez les 
gouttes de condensation si vous cultivez des plantules sous 
verre et veillez à l’aération. 


Récolte et conservation 

Arrachez les céleris quand l’envie vous prend d’en croquer, 
mais attendez les premières gelées si vous êtes gastronome. 
Ensuite, essayez de les faire tenir pendant une bonne partie de 
l'hiver. Protégez une fraction de chaque ligne sous une cloche 
dès les premières grosses gelées. Le céleri restera savoureux 
encore plus longtemps. Pour gagner de la place sous les cloches, 
plantez une double ligne de céleri dans la même tranchée. A 
défaut de cloches, recouvrez d’une couche de paille ou de fou- 
gères la nuit, mais enlevez-la par temps chaud. 


LE CÉLERI AMÉLIORÉ 

Cette variété que vous n’avez pas besoin de faire blanchir, et 
donc plus facile à cultiver, a moins de goût selon moi. Semez et 
faites lever comme du céleri, plantez sur un terrain “à plat” à la 
fn du printemps ou au début de l'été. Il est prêt à être 
consommé au début de l’été. Il ne supporte pas du tout le gel. 


Le ceéleri-rave 





La partie la plus délicieuse d’une tige de céleri est, à mon sens, 
la base croquante — son cœur si l’on veut. Avec le céleri-rave, 
vous n'avez que le cœur, sans les tiges. Ce légume se compose 
avant tout d’un bulbe renflé, en fait sa tige, couronné de petites 
feuilles qui ne sont pas comestibles. Sa culture est en tous 
points semblable à celle du céleri. 


Sol et climat 
Le céleri-rave nécessite un sol riche et meuble, bien fumé. Il 
pousse particulièrement bien dans les climats frais et humides. 


Les soins du sol 

La culture sur buttes (voir p. 46) est idéale pour le céleri-rave, 
mais, que vous la pratiquicz ou non, bêchez en profondeur et 
incorporez une bonne quantité de fumier ou de compost. 


Semis et multiplication 
Semez en intérieur à la fin de l’hiver ou en extéricur dans une 
pépinière au début du printemps. Repiquez au début de l'été. 


Les soins pendant la croissance 

Le céleri-rave réclame des arrosages fréquents et ne tolère pas 
les mauvaises herbes. Quand vous sarclez, éloignez la terre des 
plants. Ne buttez pas comme pour le célert. 


Ravageurs et maladies 
LA MINEUSE DES FEUILLES Conune le céleri, le céleri-rave craint 
la mineuse des feuilles, bien que dans une moindre proportion. 


Recolte et conservation 

Commencez à récolter à la fin de l’automne. Dans un climat 
très froid, conservez le céleri-rave au cellier, mais dans Îles 
contrées aux hivers plus doux, laissez-le en terre et récoltez au 
fur et à mesure de vos besoins. 
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La culture des légumes 





Le persil tubereux 
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Également appelé persil à grosse racine ou persil de Hambourg, 
ce légume-racine se conserve bien. Ce n’est pas une simple 
plante aromatique pour rehausser les plats, bien que les feuilles 
aient à peu près le même goût que le persil ordinaire. Il se 
mange cru où cuit conune le céleri-rave, auquel il ressemble. 


Sol et climat 

Le persil tubéreux donne de belles récoltes partout où pousse 
le persil ordinaire, c’est-à-dire dans les régions tempérées. Plus 
il reçoit de soleil, mieux il se porte. 


Les soins du sol 

Le persil tubéreux tolère un sol plus pauvre que la plupart des 
Iégumes-racines, mais bêchez en profondeur et incorporez une 
bonne quantité de fumier bien décomposé. 


Semis et multiplication 
Les graines mettent longtemps à germer, comme chez toutes 
les Apiaceae. Trempez-les avant de semer et semez clair en 
hignes, soit à lautomne, soit au début du printemps. Une 
fumure d'engrais phosphatés, tels que la farine de poisson ou la 
poudre d'os, sera des plus utiles. 


Les soins pendant la croissance 

Quand les plantules émergent, éclaircissez à 10 cm, soit dans les 
lignes, soit sur les planches surélevées (voir p. 46). Sarclez les 
plants. Is n’ont pas besoin d’arrosages abondants, sauf si l'été 
est particulièrement sec. 


Ravageurs et maladies 

LE CHANCRE Parfois, le chancre qui s'attaque au persil ordinaire 
s'intéresse aussi au persil tubéreux. Les tiges semblent rouillées 
ct les racines s’étiolent. Pour éviter cette maladie, n’arrosez pas 
trop. En cas d'attaque, brûlez toutes les plantes malades. 


Récolte et conservation 

Utilisez les feuilles comme aromates, mais arrachez les racines 
le plus tard possible car les plus grandes sont les meilleures. Ne 
les laissez pas en terre après les prennères gelées. Conservez-les 
dans de la fibre de coco ou du sable, dans des caisses en bois ou 
des poubelles, au cellier ou dans toute autre pièce froide. 


Le fenouil 





Contrairement au fenouil ordinaire, qui sert uniquement 
d'aromate (voir p. 148), le fenouil de Florence est consommé 
pour son bulbe renflé à la base des feuilles, la “pomme”. Décou- 
pée en rondelles, elle agrémente les salades. Les tiges se cuisent 
comme celles du céleri, tandis que les feuilles et les graines 
servent à aromatiser, C’est un légume intéressant à cultiver 
pour son goût exceptionnel, qui allie l’anis à la réglisse. 


Sol et climat 

Le fenouil de Florence n’est une vivace que dans les pays 
chauds, mais il se cultive connne annuelle presque partout ail- 
leurs. Pour obtenir des pommes tendres et délicieuses, il doit 
pousser dans un sol aussi riche que possible. 


Les soins du sol 
Préparez le sol comme pour le céleri, bêchez en profondeur cet 
songez à incorporer une bonne dose de fumier. 


Semis et multiplication 
Semez clair dans des sillons peu profonds, soit à la fin de l’au- 
tomne, soit au début du printemps. 


Les soins pendant la croissance 

Le fenouil de Florence réclame très peu de soins. Eclaircissez à 
15 cm en lignes ou sur planches surélevées (voir p. 46) et arro- 
sez selon les besoins. Buttez les pommes pour que les plantes 
retiennent l'humidité. 


Ravageurs et maladies 
Très résistant aux ravageurs, le fenouil de Florence ne connaît 
pas de maladies. 


Récolte et conservation 

Ramassez les pommes d’un diamètre de 5 cm. Récoltez Îles 
tiges avant qu'elles ne soient trop vieilles et fibreuses et 
épluchez la peau externe. 
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Liliaceae 


Les oignons, poireaux et asperges appartiennent tous à la 
fanulle des Liliaceae, comme le lis. 

Les plantes qui nous apportent la majeure partie 
de notre nourriture sont divisées en deux grandes 
classes : les monocotylédones et les dicotylédones, ce 
que J'avais déjà précisé plus haut (voir p. 59). Presque 
tous nos légumes sont des dicotylédones, caractéri- 
sées par leurs deux cotylédons — leurs feuilles pri- 
mordiales —, tandis que les monocotylédones n’en 
possèdent qu'un. Cependant, la différence majeure 
se situe dans le mode de croissance. Les dicotylé- 
dones poussent vers l'extérieur, les bourgeons se for- 
mant au bout des tiges. Les monocotylédones 
croissent à partir de la base du feuillage ou, en 
quelque sorte, poussent leurs feuilles vers le haut. 

Les membres de la fanulle des Lilhiaceae sont "dé 
monocotylédones, ce qui se voit facilement à leurs 
feuilles. Elles n’ont pas le même réseau de nervures que 
les dicotylédones, mais au contraire des nervures paral- 


L’oignon 





LES OIGNONS COMMUNS 

Conduites avec soin, la culture, la récolte et la conservation des 
O1gnONs devraient vous assurer un approvisionnement 1HNterrompUu 
de cet ingrédient indispensable à là cuisine. En revanche, la profu- 
sion de conseils trop souvent contradictoires peut dérouter. Nous 
cultivons l'oignon depuis des siècles, mais il semble parfois qu'il y ait 
autant de jardiniers que de méthodes. En fait, la date adéquate ct la 
technique dépendent en grande partie de critères géographiques. 


Sol et climat 

Les oignons préfèrent les bonnes terres riches. Le terreau 
sableux, la fibre de coco et les sédiments conviennent, mais ils 
ne se plaisent pas dans l’argile, Le sable ou le gravier. Ils poussent 
très bien dans toutes sortes de climats, mais apprécient un 
temps frais quand ils mettent leurs feuilles, puis de grosses cha- 
leurs pour accompagner le développement du bulbe. 
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lèles, qui partent toutes de la base de la feuille. Les 
O1gnoOnSs et les poireaux se servent de cette forme parti- 
culière de croissance des feuilles pour stocker les nutri- 
ments dans des bulbes renflés et durs, qui ne sont rien 
d’autres que des amas de feuilles comprimées les unes 
contre les autres. Il est moins facile de déceler une 
monocotylédone dans l’asperge, ce qu’elle est pourtant. 
Ses pousses, qui sont la partie comestible, partent d’un 
rhizome ou “griffe” horizontale et souterraine. Les 
tiges portent un Joh feuillage, qui part de la base, comme 
chez les autres monocotylédones. Le rhizome puise 
dans les réserves nourricières des feuilles d’une année 
pour produire les pousses de l’année suivante. 

Les hommes et quelques animaux initiés ont toujours 
profité de cette façon dont les plantes stockent les nutri- 
ments durant leur première année de croissance pour 
former les fleurs et les fruits de la deuxr année et, si nous 
évitons Îles bulbes des lis, nous faisons une grande 
consommation d'oignons, de poireaux et d’asperges. 


Les soins du sol 
Les oignons, en raison de leurs racines très courtes et de leur 
croissance rapide, ont besoin d’une terre de surface très nour- 
ricière sur les premiers 10 cm. Fumez généreusement Île terrain 
à l’automne précédent, avec du fumier à point ou, encore 
mnicux, avec du compost parfaitement décomposé. Ils néces- 
sitent une bonne quantité de potasse et de phosphate, mais pas 
trop d'azote. Gendre de bois, phosphate moulu, suie*, farine 
d'algues et une pincée de sel constituent les apports les plus 
utiles. Un pH de 6 est constillé/s’il est inférieur, chaulez. 
Avant de repiquer, tassez la terre en piétinant ou au rouleau 
— ct de préférence, les deux. Le sol doit être sec, que vous soyez 
en train de semer ou de repiquer. 


Semis et multiplication 

Si votre voisin réussit très bien ses oignons, n'hésitez pas à lui 
demander conseil. Vous avez quatre possibilités. 

SEMIS À LA FIN DE LÉTÉ L'objectif est d'inciter les oignons à former 
leur bulbe au début du printemps, avant que la chaleur ne les fasse 
monter en graines, ct à les laisser muürir tout au long de lété. Semez 
clair en sillons peu profonds, couvrez de 1,50 em de compost et 
tassez le sol. Si hiver est particulièrement éprouvant, protégez-les 
avec des cloches pendant les plus mauvais Jours. Au printemps, 
échuircissez à environ 15 em. Les plantules garniront une salade. 
SEMIS D'HIVER Dans les régions où il gèle très fort, micux vaut 
semer les oignons à l’intérieur vers là moitié de l'hiver, pour les 
rcpiquer au printemps dès que la terre est assez sèche. Semez clair 
dans des terrines remplies soit d’une préparation commerciale, soit 
d’un mélange de trois parts de terreau tamisé, d’une part de ter- 
reau de feuilles, d’une part de compost fin, avec une pincée de 
sable. Le mélange doit être humide en permanence, mais non 
détrempé, et recouvrez le récipient d’une plaque de verre ou de 
papier. À la levée, retirez le couvercle et placez la terrine près 
d’une fenêtre, à une température d’environ 19 °C. Quand la deu- 
xième feuille atteint 1,50 cm, repiquez les plantules dans une ter- 
rince en espaçant de 5 em en tous sens. Utilisez le même mélange 
pour la terrine destinée au repiquage, mais ajoutez une part de 








fumier bien décomposé. Faites durcir les plants peu à peu, jusqu’à 
cc qu'ils soient en plein air, sous abri, à la dernière gelée. IKepi- 
quez-les au printemps. Micux vaut attendre le dernier moment 
pour casser Les mottes de leur carré, afin que la terre puisse sécher. 
Avant de planter, ratissez-la finement et tassez-la pour laftermir. 

SEMIS DE PRINTEMPS Cette solution n’est valable qu'avec des 


Ctés frais et humides, mais les bulbes ne se conservent pas. 


Semez en place comme vous le feriez pour des semis en fin 
d'été et éclaircissez à 10 em quand les plantules sont assez 
grandes pour agrémenter une salade. 


LES BULBES À REPIQUER 
Quand vous plantez des bulbes, 
appuyez fermement sur fa terre autour 
de chaque bulbe. Creusez des poquets 
distants de 15 cm ct enfoncez 

les bulbes dedans. Contrairement 
aux conseils habituels (laisser 

le sominet dépasser un peu), 

je recommande de les enterrer 
complètement pour qu'ils soient 
hors de portée des oiseaux. 





LES BULBES À REPIQUER Les bulbes à repiquer poussent très 
bien dans les régions tempérées, où il faut les planter au prin- 
temps. Faites des trous avec un plantoir tous les 15 cm sur une 
hgne — 10 cm si vous cultivez sur buttes (voir p. 46) — et enfon- 
cez les bulbes dedans. Tassez la terre autour pour les maintenir 
en place. P’enterre complètement les bulbes pour que la pointe 
reste sous la surface, à Pabri des oiseaux. 


Les soins pendant la croissance 
Le plus important est de toujours bien désherber autour des 
oignons. Une fois développés, ils apprécient un paillis, qui peut 
se composer de mauvaises herbes déracinées. Si les oignons 
fleurissent, pincez les petites tiges florales. 


PINCER LES TIGES 
FLORALES 

Si nécessaire, pincez les tiges florales 
quand elles sont encore toutes petites. 
Sinon, loignon monte en graines 

et produit donc une inflorescence. 
Elle empêcherait le bulbe de se former 
correctement. En pinçant les tiges 
florales, veillez à ne pas déterrer 

tes bulbes. 





Ravageurs et maladies 

LA MOUCHE DE L'OIGNON L'un des pires ravageurs qui soient, 
ses asticots sont capables d’arrêter la croissance des oignons. Ils 
creusent des tunnels dans les bulbes des plantules. Les semis de 
printemps sont les plus atteints, mais les bulbes à repiquer sont 
peu touchés. 

LE MILDIOU Fréquent pendant les saisons humides, 11 se mani- 
feste par des taches grises ou violacées sur les feuilles. Si vous 
détectez une attaque, traitez à la bouillie bordelaise*. 





La culture des légumes 


LE NÉMATODE DES TIGES ET DES BULBES En présence de ce ver 
microscopique, les tiges s’étiolent. Brülez toutes les plantes 
touchées et ne laissez pousser ni oignons, ni mouron des 
oiscaux — qui l’abrite aussi — sur ce terrain pendant six ans. 
BOTRYTIS Cette maladie attaque les oignons stockés. Une moi- 
sissure grise recouvre les peaux, puis le bulbe brunit. Pour y 
remédier, faites bien sécher les oignons après la récolte et 
conservez-les dans un lieu frus et aéré. 

LE CHARBON DE LOIGNON Si petits corps noirs envahissent Îles 
tiges et Les bulbes, arrachez les oignons malades, mais les risques 
d'attaque sont tout de même limités. 
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Dégâts dus à la 
mouche de l'oignon 
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Récolte et conservation 

Quand les oignons arrêtent de pousser, vous devrez les aider à 
mürir. En automne, par un temps chaud et sec, ameublissez la 
terre et laissez-les sécher une semaine où deux au soleil. Mais 
n’abîmez pas la peau, ce qui favoriserait le charbon de l'oignon. 
Sur un terrain humide, étalez les oignons sur du grillage métal- 
lique après la récolte, pour leur éviter tout contact avec le sol. 
S'il pleut, abritez-les. Il est crucial de bien les fire sécher. Une 
fois qu'ils sont secs, faites-cn des tresses, sinon, rangez-les dans 
un endroit frais et aéré en couche. Ils ne supportent pas les gros 
gcls, mais préfèrent le froid à la chaleur. Si vous suspendez une 
tresse près du four, utilisez-la vite avant qu'elle ne se décompose. 


CASSER LES TIGES 

Quand Les pointes des tiges 
commencent à jaunir, pliez et cassez 
les cols des oignons, ce qui déclenche 
li maturation. En même temps, 
remuez-les un peu à la fourche 

pour qu’ils commencent à sécher, 
mais sans abfmer la peau. Quelques 
jours plus tard, déterrez-les à moitié ct 
laissez-les finir de sécher au soleil. 
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PRODUITS DU JARDIN 


LES OIGNONS DE PRINTEMPS 

Pour combler le vide quand les derniers oignons que vous 
aviez conservés se sont décomposés — si vous n'avez pas planté 
spécialement des oignons de printemps —, achetez des bottes 


LES TRESSES 
D’'OIGNONS 





1 Nouez les deux bouts d’une ficelle 
de 90 cm et suspendez-la à un crochet. 
Faites passer le premier oignon dans 
la boucle. 





3 Ajoutez les autres oignons un par un, 
en les liant d'abord par la gauche, 

puis par la droite. Au fur et à mesure, 
vérifiez que la tresse est hien équilibrée. 
Quand vous avez fini, accrochez La 
ficelle dans un endroit frais, sec et aéré. 
Les oignons devraient se garder 
jusqu'aux premiers jours de l'été. Pour 
former une tresse, prenez des oignons 
aux feuilles longues et sèches. 





2 l'ormez une tresse avec les feuilles 
du deuxième oignon et la ficelle. 
Elle doit être serrée et le deuxième 
oignon doit reposer sur le premier, 


d'oignons verts et plantez-les en les espaçant de 8 cm. Ils don- 
neront rapidement de petits bulbes. Sinon, vous pouvez semer 
des graines ou les variétés d'oignons verts à la fin de Pété et 
arrachez-les au printemps. Bien sûr, si vous avez semé en exté- 
ricur à la fin dé l’été, l’éclaircie vous donnera des oignons de 
printemps. 


LES CIBOULES 

Ces oignons, en fait des variétés ordinaires, sont obtenus à par- 
tir de semis très serrés dans un sol pauvre, afin qu'ils restent 
petits et mürissent vite. Semez clair au printemps. N’éclaircis- 
sez pas. Arrachez-les quand les tiges se flétrissent. 


LES ÉCHALOTES 

En Angleterre, le jour le plus court de Pannée est celui où, par 
tradition, les jardiniers plantent les échalotes et le jour Le plus 
long, celui de la récolte. Elles n’en pousseront pas moins si vous 
les plantez à n'importe quel moment avant le début du prin- 
temps. Préparez le terrain comme pour les oignons et plantez 
les échalotes comme des bulbes d'oignons à repiquer, en espa- 
çant de 15 cm. Après la récolte, suspendez-les dans des filets 
pour Îles conserver. 





Le cawl, ce fabuleux pot-au-feu qui est devenu le plat national 
des Gallois, ne saurait se passer de poireaux, légume qui par 
ailleurs est devenu l'emblème du pays. Si vous ne souhaitez 
cultiver qu'un légume de la famille des Lihiacées, essayez le poi- 
reau. Vous ne le regrettcrez pas. 

Il pousse pendant la terrible période creuse qui s'étend de la 
fin de l'hiver au milieu du printemps. 


Sol et climat 

Le poireau se plaît sur un terreau riche, mais tolère à peu près 
tous les sols. Néanmoins, pour qu'il soit un objet de fierté, 
Cpandez de bonnes quantités de fumier et de compost. I lui 
faut un sol humide mais bien drainé, ainsi qu’un pH élevé, 
entre 6 et 8. Ces plantes de régions tempérées poussent dans 
tous les climats, sauf sous les tropiques. Cependant, à mon avis, 
les poireaux cultivés dans des conditions particulières de séche- 
resse n’ont pas la même saveur. 


Les soins du sol 

Pour obtenir des poireaux vranment superbes, les méthodes de 
culture sont les mêmes que pour les oignons (voir L’oignon). En 
gcnéral, ils suivent les ponumes de terre nouvelles et font partie 
de la “pause légumineuses” dans la rotation que nous conseil- 
lons (même s’ils ne sont bien sûr pas des Légumineuses). Dans 
ce cas, les abondantes fumures dont auront bénéficié Îles 
pommes de terre conviendront tout à fait aux poireaux, qui 
voudront sans doute aussi un peu de calcaire. 

Pourtant, je plante d'habitude les poireaux avec les choux, 
parce que c’est le seul carré qui n’ait pas besoin d’être retourné 
jusqu'au muheu du printemps suivant. Si les poireaux sont de 
proches parents des oignons, il est difficile de les cultiver ensemble, 
car les tresses d’oignons sont déjà accrochées au frais quand nous 
n'avons même pas commencé à profiter des poireaux. 

Dans un sol dur, creusez une tranchée pour les poireaux. 
Bêchez sur une profondeur d’un fer de bêche et incorporez 
une bonne dose de compost ou de fumier bien décomposé. 


Semis et multiplication 

Dans les climats très froids, semez en intérieur à la fin de l'hiver ct 
maintenez une température d'environ 16 °C. Faites-le du moins 
pour les poireaux d'été, même s’il est dommage d'en manger à cette 
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saison. Avant de goûter au fruit défendu, Adam et Eve se conten- 
taient des “fruits de la Terre selon leur saison” et il est agréable de 
déguster des poireaux vers Noël avec un palais non désabusé. Pour 
les poireaux d'hiver et sauf dans les climats les plus froids, semez 
assez dru en lignes dans la pépinière des Brassica au début du prin- 
temps. Ne jetez pas les graines qui restent après les semis, 7 g repré- 


sentent environ 1000 graines, qui se gardent quatre ans environ. 


Icpiquez dans le potager quand les plantules atteignent 10 cm. 
On conseille en général d’habiller les poireaux, c’est-à-dire 

de couper le bout des feuilles sur 3 cm et les racines sur la moi- 

tié de leur longueur. Ensuite, laissez simplement tomber la 


plantule dans un poquet fait au semoir et versez un peu d’eau. 


Cette méthode réussit à la perfection, mais, comme je n'aime 
pas mutiler les végétaux plus que de raison, je les plante comme 
les choux. Faites un trou au plantoir, versez un peu d’eau et 
cnfoncez le poireau non coupé dans la boue. Je vous suggère 
d’essayer les deux méthodes, chacune sur une demie ligne, pour 


PLANTER LES POIREAUX 
Avec un long plantoir, creusez 

des poquets de 20 cm espacés 

de 15 cm, dans des lignes assez larges 


Versez un peu d’eau dans chaque trou 
et enfoncez les poireaux, les racines 
en premier, l'habillage, qui consiste 
à raccourcir les feuilles et les racines, 
est une affaire de préférence 
personnelle. 





Chi tÜ'cH surune planche 
surélevée (voir p. 46) — dans des lignes assez larges pour pouvoir 
travailler au nulieu (dans les 40 cm). 


micux les comparer. Espacez de | 


Les soins pendant la croissance 
Les poireaux ne doivent jamais manquer d’eau. Sarclez et pail- 
lez si possible. Buttez-les de temps à autre, pour les blanchir. 


Ravageurs et maladies 

Les poireaux sont censés souffrir des mêmes maladies et rava- 
geurs que les oignons, mais je ne leur ai jamais vu d’autres 
prédateurs que les humains. 


Récolte et conservation 

Quand vous déterrez des poireaux, évitez de couper trop le 
feuillage. En effet, tout leur intérêt nutritionnel se situe dans la 
vitamine À présente dans les feuilles. Ainsi, tout en mangeant 
les tiges, essayez de vous servir des feuilles, dans des soupes ou 
des ragoûts ; elles sont très savoureuses. 

Dans les climats très froids, déterrez les poireaux avant la première 
grosse gelée et mettez-les en jauge à la cave. On les enterre presque 
entièrement dans les climats moins rigoureux. Dans les zones tempé- 
rées, laissez-les en terre si possible jusqu’à Noël et laissez-les pousser 
jusqu’à ce moment de l’hiver où les choux de Bruxelles font piètre 
figure et où vous êtes lassé des brocolis et des choux frisés. Récoltez 
alors selon les besoins. Si vous souhaitez libérer le carré pour d’autres 
plantations, vous pouvez déterrer tous vos poireaux et les remettre en 
terre en une courte ligne ailleurs et près de la cuisine. 





pour les manœuvres (dans les 40 cm). 


La culture des légumes 
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Si vous faites fi des associations courantes avec le luxe et la 
décadence, l’asperge est en fait un excellent légume à cultiver, 
qui apporte un peu de verdure fraîche au printemps. La récolte 
s'étale sur une période de six à huit semaines et il est difficile 
d'imaginer que l’on puisse se lasser de son goût exquis. Par 
contre, l’aspergeraie prend beaucoup de place, en particulier si 
vous devez attendre trois ans entre les senns et la prennière bou- 
che: 


Sol et climat 

Originaire des régions maritimes, l'asperge peut supporter le 
sel. Elle apprécie les étés doux et hunudes et les hivers assez 
froids pour la plonger dans un sommeil de six mois. Seul un gel 
très vif peut lui nuire une fois qu’elle a Aétri pour passer l'hiver, 
mais vous avez intérêt à recouvrir l’aspergcraie de paille en cas 
de gelées fréquentes. 

L'asperge prospère dans une terre de jardin légère et bien 
drainéce, et pousse bien sur les terrains sableux bien fumés et 
restés humides. Le sol devrait avoir un pH de 6,5, ce qui implique 
parfois un chaulage. I est possible de fabriquer de la terre leur 
convenant — un apport généreux de compost et de sable peut 
améliorer l'argile lourde, par exemple. Cette vivace, qui vous 
régalcra pendant des années, mérite bien ce travail. 


Les soins du sol 

Pas la moindre mauvaise herbe ne doit subsister sur l’asperge- 
raie. Leurs racines provoqueraient sinon un fouillis inextricable 
avec celles des asperges, qui atteignent 1,50 m. L'automne pré- 
cédant la plantation, retournez le carré à de nombreuses reprises 
et éliminez la moindre trace de racines de chiendent, d’égo- 
pode podagraire ou de liseron. 

Ensuite, si nécessaire, chaulez et ajoutez de la roche phos- 
phatée, de la cendre de bois ou toute autre forme de potasse, 
mais si vous avez assez de compost, ce n’est pas la peine. 
200 g de farine de poisson et autant de cendre au m2 
devraient amplement suffire. 

La méthode classique de préparation de l’aspergeraic, qui 
selon moi n'a jamais été égalée, consiste à creuser une tran- 
chée de 1,50 m de largeur et de 30 cm de profondeur et à 
placer la couche arable à part, sur le côté. Enfouissez 15 cm 
de bon fumier d’étable dans la tranchée, recouvrez d'autant 
de terre de surface décomposée et de quelques centimètres 
de fumier ou de compost bien décomposé. Replacez dessus 
la couche arable et vous obtenez une aspergeraie de trois 
lignes. Ou bien contentez-vous d’enterrer une bonne quan- 
tité de fumier ou de compost et plantez dessus, soit en lignes 
uniques, soit en lignes espacées de 1,50 m. 
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Semis et multiplication 

I est possible de faire pousser des asperges à partir de semis. 
Pour recueillir les graines, suspendez des plantes femelles bien 
mures, laissez-les sécher et extrayez les graines en frottant avec 
les doigts. Les semis présentent l’inconvénient de vous obliger 
à attendre trois ans avant de consommer vos asperges. Les 
impatients achèteront des griffes de deux ou trois ans chez un 
pépiniériste. Celles d’un an, moins chères et plus faciles à repi- 
quer que Îles plants plus vicux, font aussi gagner du temps. 

Semez dans des terrines à l’intérieur ou en place au début 
du printemps. Eclaircissez plus tard à 8 cm. 

Quelle que soit la méthode choisie, quand les plants sont 
prêts pour leur emplacement définitif, creusez une ou plus- 
ieurs tranchées profondes de 25 cm et larges de 30 cm. Dépo- 
sez au fond un coussin de terre fine, légèrement convexe, et 
disposez les griffes en espaçant de 60 cm en lignes — 30 cm si 
vous cultivez sur planches surélevées (voir p. 46). Ne laissez 
jamais les griffes dessécher. Si vous les achetez, gardez-les 
bien humides jusqu’à la plantation, puis arrosez-les abon- 
damment. Kecouvrez-les aussitôt de terre fine et de compost. 


Les soins pendant la croissance 
Les asperges profitent énormément d’un bon pallis. Les algues 
conviennent très bien, de même que toute matière organique non 
acide — évitez les aiguilles de pin ou le terreau de feuilles de chêne, 
à moins de les mélanger intimement avec du calcaire auparavant. 
Si vous utilisez de la sciure de bois ou une matière qui se décom- 
pose mal, ajoutez un produit azoté conune du sang séché. Ne 
sarclez pas trop en profondeur, vous risqueriez d’abîmer les racines. 
Le paills reste le meilleur remède contre les mauvaises herbes. 
Souvent, les cultivateurs coupent le feuillage à l’automne, 
dès qu'il jaunit, mais je préfère le laisser s’étioler naturellement 
pour qu'il restitue ses nutriments à la plante. 


(oO 


LA TRANCHÉ 

DES ASPERGES 

Creusez une tranchée d'une profondeur de 
25 cm et d’une largeur de 30 cm. Le fond 
légèrement convexe retient mieux l'eau. 
Couvrez-le d’une couche de terre fine. 


A PLANTATION 
DES GRIFFES 
Disposez les griffes sur la couche 

de terre fine, tous les 60 cm étalez 
soigneusement les racines pour qu'elles 
absorbent toute l'humidité disponible. 








Ravageurs et maladies 

LE CRIOCÈRE DE L'ASPERGE Saisissez entre deux doigts ces 
coléoptères qui apparaissent sur les pousses et écrasez-les. Agis- 
sez le matin, quand ils sont incapables de voler. 

ROUILLE S1 vous vivez dans une région très humide, vos 
asperges risquent d’être touchées par ce champignon. Choisis- 
sez dans ce cas une variété résistante aux maladies fongiques. 
En cas d’attaque, traitez à la bouillie bordelaise*. 


Récolte et conservation 

Ne touchez pas aux plantes pendant trois ans si vous les avez 
semées où deux ans si vous aviez acheté une griffe. Coupez les 
turions avant qu'ils ne commencent à s'ouvrir ct selon vos 
goûts. La récolte dure six semaines la première année, puis 
deux mois ensuite. Elle ne doit pas se poursuivre au-delà du 
T5 juin. Üne aspergeraie de cinq ans comptant deux plants 
sains donne environ une portion par semaine ct par personne 
pendant toute la saison. 

L'aspergeraie ayant une durée de vie d'environ dix ans, 
replantez à temps pour éviter toute pénurie. Voici un bon con- 
scil : quand vous nettoyez une aspergeraie ancienne, sortez les 
griffes avec le plus grand soin et plantez-les sur une couche 
chaude. Vous récolterez des asperges un mois plus tôt. 

Vous pouvez faire des conserves d’asperges ou les congeler 
(voir pp. 306 ct 307). Personnellement, je n’en suis pas partisan. 
Si vous gâtez votre palais avec des légumes en conserve ou sur- 
gclés le reste de l’année, vous ne ressentez plus aussi vivement 
le plaisir que procurent les asperges fraiches au printemps — 
lune des plus grandes expériences gastronomiques qui soient, 
à n’en pas douter. 





LA RÉCOLTE 
La récolte a lieu trois ans après 
les semis ou deux après la plantation. 
Coupez les turions pendant six 
semaines seulement la première 
année, puis deux mois par la suite. 


LE PAILLIS 
Les farines d'algues ou de poisson 
sont idéales pour les paillis lourds, 
mais toute matière organique non 
acide convient. Quand le feuillage 
jaunit en automne, laissez-le flétrir. 











Chenopodiaceae 


Les betteraves, épinards, bettes et poirées sont les membres 
comestibles de la famille très originale des Chenopo- 
diaceae. Ces espèces spontanées sur les côtes, tout 
comme les choux, doivent à leurs origines leur peau 
dure et couverte de cutine qui imite la transpiration 
végétale (l’évaporation de l’eau) et préserve ainsi 
l'humidité si précaire dans cet environnement salé. 
Les plantes des httoraux, comme celles des déserts, 
ont besoin de conserver leur humidité, que le nulieu 
naturel salé tente de prélever par osmose. 

Par ailleurs, la fannile des betteraves se distingue 
par ses graines renfermées dans un petit fruit qui 
reste intact jusqu'à la germination en terre. La graine 
que nous croyons planter est en fait un petit fruit 
contenant quatre ou cinq semences, dont chacune 
donne une plantule. À la levée, celles-ci forment des 
touffes, qu’il convient d’éclaircir pour ne laisser que 
la meilleure betterave ou bette. 

Outre la betterave potagère, cette famille regroupe 
les betteraves sucrières, cultivées bien sûr pour le 


sucre (leurs racines contiennent jusqu'à 21 % de 
saccharose), et les betteraves fourragères, destinées à 


l'alimentation des bovins et autres animaux. Les bet- 


La betterave 










L'inagination des cuisiniers 
occidentaux semble se limiter à ces 
betteraves bouillies pendant des 
heures puis imbibées de 
vinaigrette. Or, il suffit de se 
tourner vers la Russie et 

le merveilleux bortsch 
pour découvrir les à 
inmenses possibilités 
de ce légume trop 
négligé. 


Sol et climat 

Les betteraves sont avant tout des légumes de pays froids. Dans 
les régions au climat trop clément, il faut les cultiver en hiver, 
au début du printemps ou en automne. Elles anment les sols 
bien drainés, riches en humus mais non les fumures récentes. 
Elles ne poussent pas du tout sur un sol trop acide et exigent 
un pH d'environ 6,5. 


Les soins du sol 

Si vous suivez l’asolement de quatre ans que je propose (voir 
p. 183), plantez les betteraves avec les autres racines. La terre 
aura été richement fumée pendant les trois années précédant 
les pommes de terre, chaulée deux ans avant les Fabaceae et sans 
doute bien paillée avec du compost un an avant les choux. 
Bêchez-la bien et enlevez les cailloux. 


La culture des légumes 


teraves se distinguent par les anneaux vasculaires des 
racines renflées pour lesquelles nous les cultivons. 
Ces anneaux, alternés, assurent le stockage pour les 
uns, le transport des nutriments pour les autres. Les 
premiers contiennent les nutriments emimagasinés 
pendant le premier été, qui permettent à la betterave 
de repartir vite pendant le deuxième été et de grener 
avant de flétrir. Les deuxièmes acheminent les nutri- 
ments des racines au reste de la plante. 

Les racines des betteraves ct des épinards s’enfoncent 
jusqu'à 3 m et même plus dans le sol qu’elles occupent 
en totalité et remplissent d’une masse de radicelles 
fibreuses. Leur effet sur le sol est donc des plus favo- 
rables. Elles lameublissent et le décompactent et, quand 
clles se décomposent, elles laissent des passages pour 
l'air et l’eau jusque dans les profondeurs du sous-sol. 

Aujourd’hui, 1l est possible d'acheter des graines 
fragmentées de Chenopodiaceae — les fruits ayant été 
ouverts — ou des graines enrobées. Vous pouvez 
semer les graines unes à unes, à la main ou avec un 
semoir de précision, ce qui évite d’éclaircir par la 
suite. Mais seule une culture à l’échelle connmerciale 
justifie vraiment la dépense. 


Semis et multiplication 

Semez les betteraves de pleine saison, destinées à être conser- 
vées, dans les trois semaines avant la date des dernières gelées. 
Vous pouvez aussi échelonner les semis jusqu’au milieu de 
l'été. Faite tremper toujours les graines un jour ou deux avant. 
Semez clair à 2 em de profondeur dans des sillons écartés de 
30 cm. Quand les plants lèvent, repérez d’abord les touffes, puis 
éclaircissez à 8 cm pour obtenir de petites betteraves et à 25 cm 
pour les racines plus grosses destinées à la conservation pour 
l'hiver — 10 cm si vous cultivez sur planches surélevées (voir 
p. 46).Vous pouvez manger le résultat de l’éclaircie. 


Les soins pendant la croissance 

Sarclez plusieurs fois pour désherber jusqu’à ce que les feuilles 
brillantes prennent la relève. Par temps sec, les betteraves 
deviennent dures, ligneuses et tendent à monter en graines. 
Pour y remédier, paillez et arrosez. 


Ravageurs et maladies 

LA MOUCHE DE LA BETTERAVE Les larves de cet insecte perfo- 
rent les feuilles. Arrachez et brülez les feuilles attaquées. 
L'ALTISE Ces petits coléoptères noirs envahissent les betteraves. 
N'hésitez pas à les traiter pour vous en débarasser. 


Récolte et conservation 

Les feuilles se consomment aussi bien que les racines. Pour 

conserver les betteraves, arrachez les feuilles en les tordant, sans 

les couper cequi les férait "saigner/ÆPvitez de les meurtrir. 
Pour les garder, stratifiez-les dans du sable humide. Si vous 

les laissez à l’air libre, elles se ratatineront. 
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L’epinard 





En quantité raisonnable, l’épinard fait du bien, mais si Popeye 
avait avalé la boîte d’épinards qu'il brandit dans les dessins ani- 
més, 1] serait mort d’un empoisonnement à l'acide oxalique. Si 
vous aimez ce légume, vous pouvez en consommer toute l’an- 
née, en vous organisant bien. Dans les pays chauds ou plus tem- 
pérés, l’épinard de Nouvelle-Zélande (qui fait partie de la 
famille des Tetragoniaceae) peut se cultiver en été. 


Sol et climat 

De fortes températures pendant les deux premiers mois de sa 
croissance font monter en graines l’épinard, qui se cultive plu- 
tôt en hiver dans les régions chaudes. Il apprécie un bon ter- 
reau riche, ainsi qu'une humidité constante, mais pousse dans 
tous les sols contenant assez de matière organique. Il est décon- 
seillé de le planter dans des terres récemment fumées. 


Les soins du sol 

L’épinard pousse un peu partout comme culture intercalaire, 
mais n'aime pas les sols acides. Chaulez au besoin pour ramener 
le pH entre 6 et 6,5. S'il dépasse 6,7, l’épinard sera la première 
plante à montrer une carence en manganèse, cet oligo-élément 
étant inhibé par tout excès de calcaire. Le sol devrait être bien 
bêché ou recouvert d’une bonne couche de compost. 


Semis et multiplication 

Dans les climats froids, la variété d’épinards à graines épineuses 
convient mieux pour l’hiver et celle à graines lisses pour l’été. 
Celle-ci se plante en hiver dans les climats chauds. Même dans 
les climats assez froids, vous pouvez semer des épinards à graines 
lisses en hiver (sauf, bien sûr, sur un sol gelé) et ensuite éche- 
lonner les semis — une fois par mois, par exemple — jusqu’à la 
fin de l'été. Lors des hivers humides, semez les épinards sur des 


billons surélevés, pour améliorer le drainage. Au printemps et à 
l'automne, semez sur un terrain à plat. Semez à une profondeur 
de 2 cm et, à la levée, éclaircissez à 10 cm, dans des lignes écar- 
tées de 30 cm. Lorsque vous éclaircissez sur les buttes (voir 
p. 46), laissez 8 cm dans les deux sens entre les plantules et 
évitez de marcher dessus. 


Les soins pendant la croissance 

Sarclez et paillez pour endiguer les mauvaises herbes. N’arrosez 
que par temps très sec. Si vous laissez le sol se dessécher, les 
plantes monteront en graines. 


Ravageurs et maladies 

LE MILDIOU L’épinard ne connaît quasiment pas de maladies ni 
de ravageurs dans les bons potagers biologiques, mais, par temps 
chaud et humide, il craint le mildiou. Des taches jaunes appa- 
raissent sur les feuilles, ainsi qu’un feutrage gris sur leurs faces 
inférieures. En cas d’attaque, le mieux est de tout arracher et de 
replanter. Si vous plantez tous les mois (une courte ligne, bien 
sûr), vous ne serez pas privé longtemps d’épinards. Ceux qui 
montent en graines finiront sur le tas de compost. 


Récolte et conservation 

Cueillez des feuilles selon les besoins. En fait, si vous voulez 
qu'elles repoussent, coupez-les régulièrement sur l’extérieur. 
Juste rincés et jetés encore humides dans une sauteuse pourvue 
d’un couvercle hermétique, les épinards sont délicieux. N’ajou- 
tez pas d’eau et laissez frémuir cinq minutes à feu doux. 


L’'ÉPINARD DE NOUVELLE-ZÉLANDE 


LA RÉCOLTE 

DES ÉPINARDS 

Un grand nombre de feuilles étant 
nécessaire pour une seule portion, 
pensez à planter assez d'épinards. 

Si vous répartissez la récolte sur 
plusieurs pieds, plus vous coupez de 
feuilles, plus elles repoussent. Cueillez 
les jeunes feuilles à l'extérieur, mais 
ne dépouillez pas les épinards. 





Bien qu'étranger à la famille des Chenopodiaceae, l’épinard de 
Nouvelle-Zélande où épinard d’été en est assez proche pour 
mériter un paragraphe ici. [Il n’a pas une teneur aussi élevée en 
acide oxalique que l’épinard d’hiver et présente donc un plus 
grand intérêt nutritionnel. Moins résistant au gel que les varié- 
tés d'hiver, il se cultive en été. Dans les climats très chauds, il 
supporte bien mieux la chaleur que l’épinard d’hiver, mais a 
vraiment besoin d’être protégé contre le soleil. 

Ne semez pas tant que persiste le moindre risque de gel. Plantez 
en lignes distantes de 1,20 m, dans une bonne terre, mais plus près 
dans un sol pauvre. L'épinard de Nouvelle-Zélande pousse particu- 
hèrement bien quand il est semé directement sur une butte. Faites 
tremper les graines 24 heures avant les semis, sinon leur tégument 
dur ralentit la germination. Plantez trois graines dans chaque poquet 
et arrachez plus tard les deux plantules les plus faibles. Sinon, soignez 
l'épinard de Nouvelle-Zélande comme l’épinard d’hiver. 
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Chez la bette ou blette, les racines ne sont pas charnues mais 
fines et longues. Elle fait le plus grand bien au potager, 
puisqu'elle enfonce ses racines fibreuses jusqu’à 90 cm sans le 
sous-sol, d’où elle fait remonter toutes sortes de bonnes choses. 
Les feuilles comme les côtes se consomment. Avant de les cuire, 
coupez les côtes qui prennent plus de temps que les feuilles. 


Sol et climat 
La bette pousse dans presque tous les climats, sauf les plus 
chauds, et dans tous les sols non engorgés. 


Les soins du sol 

À l'instar des autres betteraves, la bette requiert un pH d’environ 
6,5. Chaulez si nécessaire. Un petit apport de compost ou de 
fumier bien décomposé ne fait pas de mal. 


Semis et multiplication 

Faites tremper les graines comme pour les betteraves (voir La 
betterave). Semez à une profondeur de 2,5 cm et espacez de 
8 cm, que vous cultiviez à plat ou sur une planche surélevée 
(voir p. 46). Les plantes ayant besoin d’espace, vous devrez lais- 
ser 45 cm entre les lignes. Semez deux ou trois semaines avant 
la fin des gelées. Dans les climats plus doux, semez à la fin de 
l’été pour récolter et consommer en hiver et au printemps. 


Les soins pendant la croissance 
La bette réclame peu d’attentions, mais ne dédaigne pas les 
paillis. 


Ravageurs et maladies 
La bette résiste aux ravageurs et aux maladies. 


Récolte et conservation 

Commencez à cueillir les feuilles externes quand elles 
atteignent environ 15 à 20 cm, pour votre consommation. Dès 
qu’elles dépassent cette taille, séparez la feuille mince des côtes. 


LA POIRÉE À CARDES ROUGES 

En tous points similaires à la bette, elle ne s’en distingue que 
par ses feuilles et ses tiges rouge foncé. Elle à la réputation de 
se porter mieux dans les sols lourds que la bette. 


La poirée 





Cette cousine de la betterave ne possède pas de racine charnue. 
Sorte d’“épinard perpétuel”, elle se récolte tout au long de 
l’année après seulement deux semis et n’exige pas des semis 
échelonnés comme l’épinard. Consommeez les feuilles pour que 
la poirée continue à en produire. Plus résistante que l’épinard, 
elle risque peu de monter en graines en été mais supporte le 
? A \ . 37 . . 
gel. D'un goût semblable à celui de lépinard, elle contient 
moins d'acide oxalique. 


Sol et climat 

Un chimat frais et humide lui convient parfaitement, de même 
qu'une bonne terre profonde. La poirée pousse très bien sur 
planches surélevées (voir p. 46), comme tous les membres de 
cette famille aux longues racines. 


Les soins du sol 

Bêchez en profondeur et ajoutez autant de compost ou de fumier 
que possible. Comme vous n’avez pas à craindre que les racines de 
la poirée fourchent, les apports récents et excessifs de fumier frais 
ne comportent pas autant de risques qu'avec les légumes-racines. 


Semis et multiplication 

Semez au printemps, puis de nouveau en été pour être approvi- 
sionné en feuilles toute l’année. Semez en espaçant de 2,5 cm sur 
des lignes distantes de 45 cm. Quand les plantules sont bien éta- 
bles, éclaircissez à 15 cm. Si vous pratiquez la culture sur planches 
surélevées (voir p. 46), laissez 15 cm entre les plants en tous sens. 


Les soins pendant la croissance 
Ne tolérez aucune mauvaise herbe et pincez les tiges florales. 
Un paillis sera des plus bénéfiques. 


Ravageurs et maladies 
La poirée est assez peu sensible aux maladies et aux ravageurs, 
mais faites attention aux limaces (voir p. 56) en automne. 


Récolte et conservation 

Cassez les feuilles en les tordant vers le bas. Cueillez sur le 
pourtour et laissez grandir les jeunes feuilles. Ne dépouillez 
jamais tout à fait un pied. Ne laissez pas les feuilles grandir et 
vieillir, ce qui arrêterait leur renouvellement. Les trop vieilles 
iront sur le compost. 
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PRODUITS DU JARDIN 


Cucurbitaceae 


Les concombres, courges, courgettes, citrouilles et melons sont des 
Cucurbitacées, une famille dont l’évolution s’est déroulée 
dans des conditions climatiques extrêmes. 

Rien n’est plus passionnant, pour celui qui travaille 
avec la nature, que d’étudier comment les végétaux ont 
évolué pour occuper les niches disponibles dans 
l'écosystème complexe des espèces plus volumineuses. 
Ainsi, dans les immenses forêts tropicales humides, où des 
arbres colossaux rivalisent les uns avec les autres pour un 


peu de lumière, des plantes grimpantes à tige herbacée, 


apparemment sans défense, se servent de ces rivaux 
monstrueux pour gagner de la hauteur. Elles tirent parti 
de la rapidité de leur croissance et de la souplesse de leur 
port dans leur lutte pour la survie au niveau du sol. 
Certaines Cucurbitacées, qui se sont adaptées à la vie 
dans les déserts, profitent de leur croissance rapide, au 
détriment de leur force, de leur rigidité et de toutes 
sortes d’autres qualités. Une graine en dormance depuis 





Le concombre | 





Dans les climats tempérés, presque tous les concombres à peau lisse 
et comestibles poussent uniquement en serre (voir p. 192). Une 
variété à peau lisse*, baptisée ” ‘Burpless” (qui ne provoque pas 
d’éructations) par un optimiste, résiste au gel et peut pousser à 
l'extérieur. Sinon, les méthodes décrites ici ne s’appliquent qu'aux 
concombres cultivés en pleine terre. Ces variétés d'extérieur ne 
résistent pas tout à fait au gel, mais, du moment qu’elles n’y sont pas 
exposées, elles réussissent bien dans les régions tempérées. Leur cul- 
ture est nettement plus facile que celle des concombres d'intérieur 
et la récolte très abondante dans des conditions favorables. 


Sol et climat 

Les concombres apprécient les sols presque entièrement composés 
de compost ou de fumier bien décomposé. Ils requièrent une forte 
humidité tout au long de leur croissance, mais n'aiment pas avoir 
les pieds mouillés. Les concombres d’extérieur sont cultivés dans la 
plupart des régions d'Europe et d'Amérique du Nord. Ils se dével- 
oppent rapidement et accomplissent tout leur cycle végétatif pen- 
dant les chaleurs estivales. Le gel risque de les meurtrir, mais, en 
raison de leur maturation précoce, ils n’ont pas à craindre l'hiver. 


Les soins du sol 


Pour assurer un bon drainage, bêchez le sol en profondeur et 
épandez une importante quantité de fumier ou de compost à 
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peut-être des années va germer rapidement lors d’une 
pluie aussi torrentielle que brève et stocker l’eau 
nécessaire à son fruit qui se développe sans perdre de 
temps comme les melons sauvages du Namib (les nara) et 
du Kalahari. Dès qu’il pleut, ils germent partout sur ces 
terres sinon arides et dénudées. Les San et les autres 
habitants de ces déserts peuvent alors quitter les points 
d’eau où 1ls restent bloqués toute l’année et s’aventurer 
où ils veulent, grâce aux melons qui leur procureront 
l’eau nécessaire. Les nara profitent aussi de cette prédation, 
car les hommes et les animaux qui mangent leur chair et 
boivent leur jus dispersent les graines, qui vont à leur 
tour attendre peut-être des années avant de germer à la 
prochaine pluie. 

Les melons et les concombres semblent être faits pour 
réconforter les gens. En Iran, il est de coutume de 
proposer des rondelles de concombres au vinaigre à son 
hôte pour apaiser sa soif. 


point. L'idéal est un mélange pour moitié de terre et pour 
moitié de compost. Enfouissez-en à 30 cm de profondeur dans 
chaque poquet. Comme les tomates, les concombres aiment 
une exposition en plein soleil. Ces deux espèces appréciant à 
peu près le même sol, faites-les alterner dans un carré enso- 
leillé, contre un mur ou une clôture exposée au sud. Les con- 
combres étant d'excellents grimpeurs, palissez-les. Vous avez 
tout intérêt à en couvrir une clôture ou un treillage. 


Semis et multiplication 

Semez les concombres à l’extérieur, en poquets, pendant la première 
semaine de mai et recouvrez les graines de pots de verre renversés 
pour les protéger. Retirez-les quand les plantes deviennent trop 
grandes. Plus pratiques, les cloches restent plus longtemps en place et 
s’improvisent avec un film plastique transparent et du fil de fer. 


he LES SEMIS SOUS ABRI 
€ # Pour une récolte précoce, semez sous 
| DA ER abri, dans des godets de fibre de coco 
HE ou des blocs de terre. Posez deux 
graines de chant dans chaque godet 
ou bloc de terre. Ne tassez pas la terre, 
F les concombres, fait exceptionnel chez 
Ed les légumes, n’aimant pas la terre 

ÿ ferme. Arrosez-les et gardez-les au 

chaud, mais à l'abri du soleil direct. 
Vous pouvez les repiquer quand il n’y 
a plus de risques de gelées, sans 
déranger les racines. En même temps, 
semez d’autres graines en extérieur. 





Sinon, faites démarrer vos concombres sous abri dans des 
godets de fibre de coco ou des blocs de terre. Repiquez-les 
dans les poquets que vous avez préparés quand les risques de 
gel sont passés. Sur une terre lourde et humide, plantez-les sur 
des billons ou un tas. Si vous les installez sur un terrain plat et 
mal drainé, l'humidité risque de les détruire. 





La culture des légumes 





Si vous ne les palissez pas, accordez-leur 1,80 m en tous sens; 
1,20 m étant le minimum absolu. Si vous les plantez sur une 
planche surélevée (voir p. 46), espacez de 60 cm en tous sens ou 
installez-les entre d’autres cultures. Quelquefois, je plante les 
miens au sommet d’un vieux tas de compost. Ils adorent. Quand 
vous les repiquez, semez aussi quelques graines en place, qui vous 
donneront une seconde récolte dès que la première sera finie. 


Les soins pendant la croissance 

Les concombres ont sans cesse besoin d’eau. Souvent, les jardi- 
niers enfoncent dans la terre, à côté de chaque pied, un pot 
qu’ils arrosent directement pour que l’eau parvienne plus vite 
aux racines. Désherbez avec soin. 


PALISSER 

LES CONCOMBRES 

Les concombres se portent mieux 

s’ils sont palissés sur une clôture 

ou un treillage (c/-contre, à gauche). 
Quand ils atteignent le sommet, pincez 
le dernier bourgeon (ci-dessous). 





Quand Je concombre a six ou sept vraies feuilles — sans 
compter les cotylédons -, vous devez pincer les nouveaux 
rameaux pour que le pied s’étoffe. N’éliminez pas les fleurs 
mâles des concombres d’extérieur, mais seulement des 
concombres à peau lisses, qui ne peuvent pousser qu’en serre. 
Evitez le contact des fruits avec le sol en intercalant un mor- 
ceau d’ardoise ou de plastique, une tuile ou du verre. 


Ravageurs et maladies 

LE MILDIOU Cette maladie se propage par temps très chaud et 
humide. Les feuilles et Les tiges se couvrent d’un feutrage blanc. 
Pour l’éviter, choisissez des variétés résistantes. 

LA CHRYSOMÈLE RAYÉE DU CONCOMBRE Ces coléoptères aux 
rayures jaunes et noires attaquent les feuilles, tandis que Îles 
larves s’en prennent aux tiges et aux racines. Ramassez-les et 
massacrez-les. 

LA MOSAÏQUE DU CONCOMBRE Les feuilles se couvrent de 
taches et s’étiolent. Arrachez et brülez les pieds touchés. 


Récolte et conservation 
Ramassez et consommez vos concombres dès qu'ils sont prêts. 
Surtout, ne les laissez pas vieillir sur pied. 


LES CORNICHONS 

Les cornichons se cultivent exactement comme les concombres 
d'extérieur. Il n’est pas besoin d’espacer autant les plants, 60 cm 
suffisent. Cueillez-les à 5 cm. 








La citrouille 





En dépit de ses points conununs avec les courges, la citrouille 
s’en distingue du point de vue botanique par son écorce molle 
et sa tige dure alors que Îles courges ont une écorce dure ct une 
tige herbacce. 


Sol et climat 

La citrouille apprécie l'humus mais pousse sur les terrains non 
fumés, à condition qu'ils soient bien drainés. Elle requiert des 
arrosages abondants. 


Semis et multiplication 
Vous pouvez semer des citrouilles en extérieur, sous des clo- 
ches en polycthylène ou des pots de confiture renversés au 
. « # 4, . 
printemps, ou encore sans protection au début de l’été. Sinon, 
semez en intéricur, dans des godets de fibre de coco ou des 
terrinces dès les premières chaleurs. Espacez de 1,20 m, mais de 
75 cm si vous cultivez sur planches surélevées (voir p. 46). 


Les soins pendant la croissance 

Laissez une fleur inâle sur chaque rameau latéral — une fleur sans 
petit fruit. Ensuite, quand apparaît la eur femelle suivante — atta- 
chée à une minuscule citrouille —, coupez le rameau juste au-des- 
sus. Cela encourage là formation de plusieurs petites citrouilles au 
heu d’une seule énorme. Disposez des assiettes à Penvers sous les 
fruits pour qu'ils ne se décomposent pas (voir Les courges). 


Récolte et conservation 
La couleur n’est pas un signe de maturité. Mieux vaut attendre la 
première gelée avant de couper les citrouilles. Laissez 5 cm de tige. 


CONSERVER 

LES CITROUILLES 

La citrouille se conserve à une 
température plus élevée que les autres 
légumes, 10 à 16 °C étant l'idéal. 

Ne l’accrochez jamais par les tiges, 
qui finiront par Élétrir, ce qui la ferait 
tomber et l’abimerait, Suspendez-la 
de préférence dans un filet, 

dans un lieu aéré. 
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PRODUITS DU JARDIN 


Les courges 
et les courgettes 


Les courges comptent de très 
nombreuses variétés, les courgettes 
ou courges d'été étant sim- 
plement de jeunes courges. 
Essayez-en plusieurs, pour 
trouver celles qui 
répondent à vos goûts et 
cultivez-en au moins 
deux variétés, une pour 
la consommation 
immédiate et une 

pour la conservation. 
Cela dit, les grosses 
courges qui rem- 
plissent une brouette 

à clles seules sont 
impressionnantes, MAIS 
c’est à leur seul intérêt. 






Co 





Sol et climat 

Le tas de compost est le meilleur endroit pour faire pousser des 
courges. Elles se comportent assez mal sur les sols non fumés et 
apprécient tout l’humus que vous leur apportez. Les sols mal 
drainés ne leur conviennent pas, mais elles ont tout de même 
besoin d’une humidité élevée pendant leur croissance rapide et 
brève. Incorporez une bonne quantité de compost ou de 
fumier et chaulez si le pH est inférieur à 6. 


Semis et multiplication 

Dans les climats chauds, semez en place au début de l’été. Dans 
les régions aux étés brefs, semez à l’intérieur, dans des godets 
de fibre de coco ou en terrines, deux semaines avant les der- 
nières gelées et repiquez vers le début de l’été. Sinon, semez en 
place, sous des cloches ou des pots de confiture renversés et 
retirez-les dès les premières chaleurs. Espacez les poquets de 
1,20 m — 75 cm pour la culture sur buttes (voir p. 46). Déposez 
2 ou 3 graines par poquet, à 5 cm de profondeur. Quand les 
plants lèvent, éliminez les plus faibles pour n’en laisser qu’un. Il 
paraît que les graines doivent être posées de chant et non à plat. 
J'ai constaté qu’elles germent quoi que je fasse. 


LA POLLINISATION 
Déposez un peu de pollen d’une fleur 
mâle sur une fleur femelle ouverte. 
Pour les distinguer, regardez 

le gonflement semblable à une petite 
courge sous la fleur femelle, qui 
n'existe pas chez la fleur mâle. 
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Les soins pendant la croissance 

Ne les laissez jamais manquer d’eau. Un paillis leur fait le plus 
grand bien. Bien que les insectes assurent une partie de la pol- 
linisation, vous avez intérêt à suppléer. Vous pouvez palisser les 
variétés rampantes sur une clôture ou une pyramide. 


LE PALISSAGE 

SUR PYRAMIDE 

Les variétés rampantes de 
courges qui restent au sol, 
prennent beaucoup de place 
avec leurs tiges qui s'étirent 
sur plusieurs mètres. Pour 
gagner de la place, faites-les 
pousser en hauteur. 
’alissez-les sur des treillages, 
un grillage ou une pyramide. 
Pour construire une 
pyramide, attachez en leurs 
sommets trois pieux de 2 m et." 
faites monter une courge FA 
sur chacun d'eux, Quand 

les plantes atteignent 1,50 m, 
pincez les bourgcons. 





Ravageurs et maladies 

LE MILDIOU Tout manque d'humidité dans le sol, allié à une 
humidité ambiante élevée, fait apparaître des taches blanches 
sur les feuilles. Pour y remédier, arrosez davantage. 

LA MINEUSE Cet insecte creuse des tunnels dans les tiges des 
courges. Les feuilles ramollissent et se flétrissent. Brülez les tiges 
touchées et buttez les pieds sains pour éviter toute infestation. 


ATTENTION À 

LA POURRITURE 

Quand les courges atteignent leur 
taille adulte, elles risquent d'être 
atteintes par une pourriture venant 
du sol. Pour leur éviter ce contact, 
posez sous chacune une ardoise, 
un morceau de plastique, une tuile, 
du bois ou du verre. 
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Récolte et conservation 

Ramassez les courgettes quand elles atteignent 10 à 15 cm. Si 
vous les laissez müûrir, elles deviennent des courges. Cueillez-les 
pour stimuler la repousse. Ne récoltez les dernières que si les 
gelées menacent. Laissez plusieurs centimètres de tige, ne les cassez 
pas pour éviter toute décomposition et, surtout, ne les meurtrissez 
pas. Conservez-les comme les citrouilles (voir La citrouille). 
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Le “cantaloup” curopéen, le melon brodé cet le groupe formé 
par les melons d’Espagne et les melons jaunes constituent les 
trois catégories principales. J'ai certes un faible pour le canta- 
loup, mais tous les melons auxquels j'ai goûté — du moment 
qu'ils étaient mûrs et venaient d’être cucillis — m'ont laissé un 
souvenir 1impérissable. 


Sol et climat 
Toutes les régions bénéficiant d’un été de quatre mois, qui 
culmine, au moment de la maturation, avec des Journées à 
27 °C ct des nuits où la température ne tombe pas au-dessous 
de 10 °C, conviennent aux melons. 

Is apprécient un sol léger, riche en humus ct de préférence 
alcalin, mais non largile lourde, un pl4 supérieur à 7 étant 
l'idéal. Vous devrez sans doute chauler. 


Les soins du sol 

Si votre sol ne se compose pas déjà pour moitié de fumier ou 
de compost, enfouissez-en une bonne quantité, correspondant 
à une couche de 10 cm. Ou bien formez de petits monticules 
espacés de 1,20 m, profonds d’un fer de bêche et d’une super- 
ficie de plusieurs fers de bèche en jetant une grosse fourchée 
de fumier dans chaque trou et recouvrez de terre. 


Semis et multiplication 

Dans les climats chauds, semez deux semaines après le dermier 
gel. Posez les graines sur chant et par six dans des poquets à 
4 cm de profondeur; arrosez bien et régulièrement. Si vous 
cultivez sur planches surélevées (voir p. 46), espacez les canta- 
loups de 45 cm; les cultures intercalaires leur font le plus grand 
bien. Quand les plantules ont pris, éclaircissez pour n’en laisser 
que deux ou trois par poquet. 

Dans les climats froids, semez en intérieur à la fin du prin- 
temps ou en extérieur vers le début de l’été, en abritant les 
plants sous des cloches ou des pots de confiture. Dans le premier 
cas, ne repiquez pas avant le dernier gel et le début de l'été. 

Pour accélérer la levée, faites germer les graines au chaud, entre 
deux feuilles de papier absorbant humide. Cette opération aura lieu 
une semaine avant les semis habituels à l'intérieur ou à l’extérieur. 
Ne laissez pas les graines dessécher ni baigner dans l’eau. 


La culture des légumes 


La culture du melon dans une région au climat rigoureux n’est 
pas très facile, elle se transforme souvent en course contre la 
montre. Les fruits qui ont noué après le milieu de l’été devraient 
mürir avant d'être affectés par le froid et de succomber aux gelées. 


Les soins pendant la croissance 

Donnez-leur les mêmes soins qu’aux concombres cultivés à 
l’extérieur. Dès que les petits melons font la taille de votre 
poignet, posez-les sur un pot de confiture renversé ou une 
vieille boîte de conserve pour leur éviter tout contact avec la 
terre. Ils müriront mieux. 


PROTÉGEZ LES MELONS 
SR ÿ ER de Les melons réclament les mêmes soins 
Hu que les concombres de plein air. 
Arrosez abondamment et ne tolérez pas 
la moindre mauvaise herbe. 
Dès que les petits melons font la taille 
de votre poignet, posez-les sur un pot 
de confiture renversé où une vicille 
boîte de conserve pour leur éviter tout 
contact avec la terre. Cette précaution 
leur évite de se décomposer et 
encourage la maturation. 





Ravageurs et maladies 

LE VER GRIS Ce ravageur dévore les tiges des plantules. Si votre 
potager est infesté, cntourcz les plantules de collerettes en 
papier ou en carton lors du repiquage. 

L'ANTHRACNOSE (ctte maladie fongique se manifeste par des taches 
brunes sur les feuilles et fait se décomposer le melon. Pour Péviter, 
de même que d’autres maladies fongiques, ne cultivez pas de Cucur- 
bitacées au même endroit plus d’une fois tous les quatre ans. 
BOTRYTIS OU POURRITURE GRISE Unc très forte humidité peut 
déclencher une attaque. Si les melons ont besoin d'humidité 
constante, il n’est pas besoin de détremper le sol. Tous les fruits 
atteints doivent être détruits de même que la végétation. 


Récolte et conservation 

En géncral, quand les melons sont mûrs, ils commencent à se 
fendiller autour de la tige et le fruit s’en détache facilement. 
Tapez dessus si vous avez de l’expérience : un melon mûr rend 
un son creux caractéristique. Certains experts se mettent à 
quatre pattes pour les renifler. Les melons ne se conservent pas : 
cucillez et savourez. 


LA PASTÉQUE 


Cette espèce a besoin d’un temps vraiment chaud pendant au 
moins quatre mois et d’un espace considérable pour déployer 
ses immenses ranifications. Ne cherchez pas à la cultiver sans 
ces deux conditions et sans un sol sableux ou très léger. Sinon, 
n'hésitez pas, rien n'étant plus désaltérant qu’une pastèque par 
temps chaud. Quand vous pensez qu’une pastèque est müre, 
tapotez-la d’un index replié et suivez les conseils de Mark 
Twain : si elle est mûre, elle dira “punk”, si elle ne l’est pas, vous 
entendrez “pink” ou “pank”. 
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PRODUITS DU JARDIN 


Asteraceae 


La laïtue, l’endive, la chicorée, le salsifis, la scorsonère, le 
pissenlit, l’artichaut, le cardon, le topinambour et le crosne 
du Japon font tous partie des Asteraceae (terme rem- 
plaçant celui de Composacées). 

Les Composacées doivent leur nom au fait que leur 
fleur unique est en fait un bouquet de petites fleurs 
sans pédoncules, serrées les unes contre les autres. Cette 
fanuile contient deux catégories importantes, que lon 
pourrait appeler le groupe des salades et le groupe des 
chardons. Le prenvier — laitue, endive, chicorée, salsifis, 
scorsonère et pissenhit — se compose des végétaux à 
croissance rapide et à tige herbacée que Îles jardimers 
cultivent en général conmme des annuelles. Une sève 
laiteuse circule dans leurs tiges et leur goût se distingue 
par une légère amertume. Cette famille nous offre Îles 
principaux ingrédients de toute bonne salade. 


La laitue 





La laitue est cultivée depuis si longtemps qu'il en existe plu- 
sieurs varictés distinctes et bien fixées. Les trois plus courantes 
sont la laitue pommée, la romaine et la luitue beurre pommée. 
La laitue pommiée à des feuilles externes vertes et un cœur 
fermé, aux feuilles blanches et gaufrées. La romaine à de lon- 
gues feuilles vertes qui forment une pomme allongée ct peu 
dense. Quant à la laituc beurre pomimée, ses feuilles vertes ct 
tendres donnent une pomme molle et aplatie. 

Si vous sélectionnez les bonnes variétés et programmez bien 
les plantations, vous devriez pouvoir faire pousser des salades 
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Quant au groupe des chardons, il englobe une bonne 
partie de ces végétaux piquants, parnn lesquels 
lartichaut et le cardon. Ils ont pour proches parentes 
un certain nombre d’autres plantes, d'aspect très dif- 
férent mais très semblables pour un botaniste : le topi- 
nambour, le crosne et le tournesol. Les légumes de ce 
groupe doivent être cuits pour la plupart, mais la faim 
peut réserver des surprises. [Il y peu de temps, j'étais 
en train d’arracher des chardons vulgaires dans mes 
prés, quand une femme s’est approchée de moi pour 
ne dire qu’on pouvait les manger. Elle m'en a fait la 
démonstration et a épluché la tige d’un jeune char- 
don, non sans se piquer les doigts et, en effet, ils sont 
comestibles. IF faudrait tout de même avoir une faim 
terrible pour en faire un repas — à moins de trouver 
un meilleur moyen de se débarrasser des piquants. 


pendant une bonne partie de lPannée, au moins dans un chimat 
ccmpéré. Pour les besoms de la culture, la laitue rentre dans trois 
catégories : laitucs d’iver, de printemps et d'été. Les premières 
sont issues de sélections visant à les faire pousser pendant les 
hivers doux. Elles réussissent très bien si vous les protégez sous 
des cloches. Les variétés de printemps se développent rapide- 
ment pour une récolte au début de l'été. Les laitues d’été, grosses 
et vertes, forment la majeure partie de la récolte. Toutes pré- 
sentent le plus grand intérêt pour les petits jardins et les rebords 
des fenêtres, mais poussent bien aussi en imtéricur. 


Sol et climat 

Les laitues aiment l'humidité. Elles scplaisent à l'ombre ct, en 
plein soleil, ont tendance à monter en graines. Par conséquent, 
elles réussissent très bien dans les climats assez frais et humides. 
Dans les régions chaudes, la culture ne devrait avoir lieu qu’en 
hiver. 

La laituc réclame une bonne terre riche. Le sol devrait être 
bien drainé mais riche en huimus, pour retenir l’eau. Elles se 
développent mal dans les terres lourdes et, si vous avez par 
excmple un sol argilcux, amendez-le pendant quelques années 
avec des charretées de fumier ou de compost. La culture sur 
buttes (voir p. 46) convient particulièrement bien aux laitues. 


Les soins du sol 

Epandez une généreuse fumure de fumier ou de compost bien 
décompose : 500 g par m2 ne sont pas de trop. Chaulez au 
besoin pour atteindre un pH de 6 ou 7. 


Semis et multiplication 

Semez en place, dans le carré à semis ou dans des godets pour 
rcpiquer plus tard. Les germes exigeant des conditions relati- 
vement froides et humides, si vous vivez dans une région chaude, 
placez-les entre deux feuilles de papier absorbant humide et gar- 
dez-les cinq Jours au réfrigérateur avant de les planter. Espacez 
les plants de 25 em ct les lignes de 30 em — contre 20 cm en tous 
sens si vous cultivez sur buttes (voir p. 46). 

Semez les laitucs d'hiver à l'extérieur, au début de lPautonime. 
Faites démarrer les variétés printanières à l’intérieur, dans des ter- 
rines (ou des godets de fibre de coco) à la fin de l'hiver, ou bien 
semez-les à l’extéricur en automne cet laissez-les plus ou moins en 








dormance pendant tout l’hiver, sous la protection de cloches, voire 
de paille ou de feuilles. Mieux vaut semer en place les laitues d’été 
et échelonner les senus pendant toute la saison. Les laitues poussent 
très bien aussi sur les rebords des fenêtres ou à l’intérieur. 


Les soins pendant la croissance 

Les laitues seront sarclées et arrosées selon les besoins. Il peut 
être intéressant de les pailler. Protégez-les du soleil trop fort et, 
en hiver, des gels rigoureux. 


Ravageurs et maladies 

LE VER GRIS Cc ravageur s’infiltre parfois dans les tiges des 
plantules près du sol. Si vos laitues sont très touchées, placez 
des collerettes sous les plantules lors du repiquage. Par la même 
occasion, vous découragerez les limaces, très friandes de laitues. 
LA FONTE DES SALADES Dans certains potagers, une pourriture 
présente dans le sol peut attaquer les salades et gagner toute Ja 
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plante. Pour y remédier, étalez du sable sur la terre autour de 
chaque pied. Néanmoins, un bon assolement devrait vous éviter 
ce problème. 


Récolte 

La laitue ne se conserve pas et celle qui a passé plusieurs Jours 
au fond d’un réfrigérateur ne vaut plus rien. Arrachez-les selon 
les besoins, en veillant à prélever toute la racine. Ne les laissez 
pas monter, à moins que vous ne vouliez récolter les graines, 
mais cueillez-les avant et, si elles sont trop mures, donnez-les 
aux volailles ou jetez-les sur le compost. 


LA CELTUCE 


La celtuce ou asperge romaine est cultivée pour ses côtes 
épaisses plus que pour ses feuilles. Elle exige de généreux 
apports de fumier ou de compost. Echelonnez les semis dans des 
sillons peu profonds, du printemps au milieu de l’été, et éclair- 
cissez à environ 30 cm. Arrosez bien les plants qui sinon tendent 
à devenir fibreux. La culture est semblable à celle des salades. 


LA MÂCHE 


La mâche, qui appartient à la famille des Valerianaceae, peut sem- 
bler fade mais n’est pas dénuée d’intérêt puisqu’elle dure tout l’h1- 
ver. À l’état sauvage, elle pousse dans les champs de maïs, ce qui la 
rend d'autant plus résistante quand elle est cultivée dans un pota- 
ser. Semez-la au début de l'automne et cultivez-la comme la lai- 
tue, Quand les plantules ont 3 feuilles, éclaircissez à 15 cm. Si 
l'hiver est très rigoureux, recouvrez les plants d’un paillis de 
feuilles jusqu’au début du printemps, où la récolte recommence. 
Prélevez quelques feuilles sur chaque pied, selon les besoins. 


La culture des légumes 





L’endive ou Li CES 
chicorée 7 - 
endive 






La chicorée endive produit des feuilles vertes consommées en 
salade l’été et, surtout, après forçage, l’endive qui se déguste 
crue ou cuite en hiver. La witloof est la meilleure variété pour 
le forçage d'hiver. 


Sol et climat 
La chicorée endive préfère un climat frais, mais pousse à peu près 
partout. Une terre riche au pH de 6-7 lui convient tout à fait. 


Les soins du sol 

Bêchez le carré sur une profondeur d’au moins deux fers de 
bêche pour que les longues racines droites sortent facilement 
quand vous les arrachez en automne. La chicorée endive pousse 
bien sans compost ou fumier à point, mais si VOUS Cn avez un 


# 


excédent, n’hésitez pas à l’enfouir, en particulier sur une butte. 


Semis et multiplication 

Semez à | cm de profondeur, en espaçant de 8 cm dans des 
lignes écartées de 60 cin ou, si vous cultivez sur planches suré- 
levées (voir p. 46), en poquets espacés de 15 cm dans les deux 
sens. Semez tout au long du printemps et de l’été pour récolter 
des salades et en juin pour le forçage d'hiver. 


Les soins pendant la croissance 

Désherbez le carré des endives et maintenez un sol meuble. Si 
vous semez pour forcer, éclaircissez à 15 cm. Les plantules agré- 
menteront une salade. La chicorée endive souffre très peu des 
maladies et des ravageurs. 


Récolte et conservation 

Cueillez quelques feuilles pour les salades estivales, selon les 
besoins. Enterrez les racines pour le forçage après la première 
grosse gelée et suivez les indications ci-dessous. 


LE FORÇAGE 

Après le premier gel vif, déterrez 
quelques racines de chicorée endive 
pour les forcer, Coupez les feuilles 

à 3 cm au-dessus du collet. Plantez 

les racines dans un pot ou une caisse 
remplie de terre que vous installerez 
dans une cave sombre, à une 
température d'au moins 10 °C. 

En peu de temps, de nouvelles pousses, 
les chicons, apparaîtront. Si vous 

les sectionnez avec soin, une seconde 
récolte suivra. Ramassez-les juste 
avant de les consommer. Ils retombent 
au bout d’une seule heure de lumière. 
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La chicorée est l’une des nombreuses salades qui se dégustent 
crues ou cuites. D'un goût plus relevé que la laitue, elle n’en 
possède pourtant pas le merveilleux croquant. La récolte à heu 
à la fin de Pété. La scarole, qui s’en distingue par ses feuilles 
larges, se cucille en automne ou en hiver. 


Sol et climat 

La chicorée pousse dans à peu près tous les sols. Elle préfère un 
pl neutre entre 6 et 7 et se porte d'autant mieux que Île sol est 
riche en humus. Les chimats frais et humides lui conviennent 
micux que la chaleur et la sécheresse. 


Semis et multiplication 

Semez clair dans des sillons peu profonds au début de lété. 
Recommencez deux fois, à trois semaines d'intervalle. À la fin 
de l’été, scmez les scaroles. Eclaircissez à la levée des plantules, 
à 25 em ou à 15 cm si vous cultivez sur buttes (voir p. 46). 


Les soins pendant la croissance 

La chicorée n'aimant pas trop le soleil, abritez-la si nécessaire et main- 
tenez Phumidité, Dans les climats frais, ce ne devrait pas être néces- 
saire, Trois où quatre mois après les senmis, commencez à les blanchir. 
Couvrez les plants, avec des cloches passées au blanc de Meudon par 
exemple, pour les abriter de la lumière. Simon, vous pouvez les arra- 
cher et les planter dans des caisses en bois installées dans Pobscurité. 





NE 2 a N 
BLANCHIR LES CHICOREES 
Pour blanchir les chicorées, recouvrez-les 


d’une cloche passée au blanc de Meudon 
ou d’un film plastique opaque. 








Récoite 
Consommez les chicorées dès qu’elles ont blanchi, soit trois 
semaines environ après que vous les ayez couvertes. 
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Le salsifis 
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Le salsifis est cultivé principalement pour ses longues racines, 
bien que les feuilles soient aussi comestibles. Il en existe en fait 
deux variétés, le salsifis véritable et le scolyme d’Espagne, mais 
les différences sont minimes. 


Sol et climat 

Le salsifis prospère dans une terre profonde et riche. Si vous 
devez le cultiver dans une terre argileuse lourde, creusez une 
tranchée large de 30 cm et profonde de 50 cim, puis remplis- 
sez-la de fumier bien décomposé. 


Les soins du sol 

[ prospère sur un carré bêché en profondeur et rempli de fumier 
ou de compost bien décomposé. Une fumure fraîche ferait four- 
cher les racines. Le sol devrait afficher un pH neutre de 6 à 7. 


Semis et multiplication 

Semez au début du printemps à 2,5 cm de profondeur en lignes 
distantes de 30 cm. Dans les climats froids, vous pouvez semer 
jusqu'à un mois avant les dernières gelées, mais recouvrez de 
verre. Éclaircissez à 10 cm à la levée. Semez plus dru et éclair- 
cissez à 8 cm si vous cultivez sur buttes (voir p. 46). 


Les soins pendant la croissance 
Veillez à bien désherber et paillez en automne avant les mau- 
vais jours. Cette plante connaît peu de maladies et de ravageurs. 


Récolte et conservation 

Laissez croître les racines qui devraient avoir un diamètre de 
4 cm et 20 cm de long au moment de la récolte. Le gel, même 
rigoureux, améliorant les salsifis, vous pouvez les laisser assez 
longtemps en terre. Néanmoins, dans Îles régions très froides, 
récoltez-les en automne et mettez-les en jauge dans du sable 
humide, à la cave. Le salsifis étant une bisannuelle, 11 Acurit ct 
grène la deuxième année, au printemps. Si vous en avez encore 
en terre à ce moment-là, coupez les tiges orales avant qu'elles 
ne deviennent trop dures. Vous découvrirez qu'elles sont déli- 
cicuses préparées comime des asperges. 


LA SCORSONÈRE 

La scorsonère ou salsifis noir, très semblable au salsifis, se cultive 
de la même façon. Seule différence, vous pouvez la traiter 
comime une bisannuelle et déterrer les racines dans leur deu- 
xième année de croissance. 
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La culture des légumes 
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Cette plante sauvage, apprivoisée ct améliorée, est devenue un 
léguime très utile. En petite quantité, les feuilles garnissent Îles 
salades ou bien les remplacent au début de l’année, avant l’ap- 
parition des premières laitues. Recouvert d’un paillis, le pissen- 
lit survit à l'hiver et repart vite au printemps. Les feuilles cuites 
sont un excellent légume, bien plus savoureux et riche en vita- 
minces que lPépinard. Quant aux racines, séchées ct moulues, 
elles sont un excellent substitut de café. Le résultat, s’il est très 
bon, ne réveille pas autant que la caféine. Nous serions peut- 
être en bien meilleure santé si nous adoptions ce breuvage. 
Avec les fleurs, vous préparerez un vin délicieux, mais 1l est plus 
astucieux de manger les feuilles des pissenlits que vous cultivez 
et de ramasser les Acurs de pissenhits sauvages. 

Le pissenlit est une vivace qui, bien entretenue, dure plu- 
SICUrS AHNÉCS. 


Sol et climat 
Le pissenlit prospère quels que soient le sol et le climat, sauf 
dans les régions très chaudes. 


Les soins du sol 
Bèchez bien et incorporez du compost ou du fumier. 


Semis et multiplication 

Les graines achetées sur catalogue donnent de bons résultats. 
Échelonnez les semis du milieu du printemps au plus fort de 
l'été. Semez clair en lignes espacées de 45 cm et éclurcissez à 
30 em dans les lignes quand les feuilles atteignent 5 cm. Si vous 
cultivez sur planches surélevées (voir p. 46), scmez à la volée, 
puis échurcissez à 30 cm en tous sens. 


Les soins pendant la croissance 

Arrosez si le carré se dessèche et désherbez bien. Couvrez les 
plants d’un léger paillis pendant les hivers froids. Eliminez les 
tiges florales (faites du vin avec les Heurs de pissenlit sauvage). 


Ravageurs et maladies 

Les pissenlits cultivés sont très proches de leurs ancêtres sau- 
vages et, pour cette raison, très résistants aux maladies. Éloignez 
cout de même les limaces (voir p. 56). 


Récolte 

Le pissenlit étant une vivace, ne prélevez pas trop de feuilles 
durant le premier été, ce qui affaiblirait les racines. Coupez 
davantage la deuxième année. En automne, enterrez des racines 
et forcez-les de la même façon que la chicorée endive (voir 


D4195). 





L'artichaut est selon moi le plus fabuleux des légumes si vous le 
dégustez dans les règles, c’est-à-dire jeune et tendre. Qui plus 
est, ce chardon par excellence est sans doute le plus bel orne- 
ment du jardin. Il m'est arrivé d’en voir un dépasser les 3 mm. Il 
occupe une superficie importante, ce qui exclut sa culture dans 
les petits jardins. En revanche, il est assez décoratif, avec son 
immense feuillage gris et découpé, pour ne pas se contenter du 
potager. 


Sol et climat 

L’artichaut aime les terres alluviales noires de basse altitude, de 
préférence humides mais non engorgées. Si ce n’est pas le cas 
de votre potager, ce qui est fort probable, tout sol riche et 
humide fera l’affaire. Il ne résiste pas vraiment au gel dans Îles 
climats tempérés froids, où les gelées font dépérir le feuillage. 
Cela n'empêche pas les racines de survivre et la plante de 
repousser au printemps suivant. Une légère protection, feuilles 
ou paille, Paidera à passer l'hiver. 


Les soins du sol 

Bêchez en profondeur le carré destiné à accucillir vos planta- 
tions d’artichauts. Incorporez de grosses quantités de matière 
organique. Testez le sol, dont le pH devrait se situer aux alen- 
tours de 6,5. 


Semis et multiplication 
L’artichaut peut se semer et met moins de temps à donner des 
capitules que lon ne pourrait le croire. Semez sur couche 
chaude à la fin de l’hiver, repiquez au printemps et vous vous 
régalerez dès le début de l’automne. Si vous semez en place au 
printemps, vous devrez attendre l’année suivante pour récolter. 
Les semis se pratiquent moins que la multiplication à partir 
de rejets ou œilletons d’artichauts. Si vous découvrez les racines 
des vieux plants au printemps où en automne, selon votre 
région, vous remarquerez un certain nombre de petites pousses. 
Coupez-en quelques-unes en prenant soin de prélever à chaque 
fois un “talon”, c’est-à-dire un morceau de la plante mère. Mais 
n’en prenez pas trop pour ne pas la blesser. Plantez ces œille- 
tons directement en terre, à environ la même profondeur 
qu'auparavant. Cette opération se déroule au début du prin- 
temps dans les climats froids et en automne dans les régions 
chaudes. Vous devriez récolter des capitules dès l’été suivant. 
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L’espacement est fonction de la variété et du type de sol. 
Espacez davantage dans les terres très riches, où les artichauts 
devraient atteindre une taille impressionnante. On compte en 
général 1,20 im entre deux pieds. Espacez de 1,50 m si vous 
cultivez sur des buttes (voir p. 46), dont le sol est très riche. 

Dans les régions froides, vous pouvez étaler la récolte sur six 
ImOIS si vous protégez très bien quelques vieux plants en hiver. 
Is produisent des capitules à la fin du printemps et au début de 
Pété. Les œilletons de qualité plantés au début du printemps 
donnent à la fin de l’été. Et vous cueillerez en automne les 
fruits de rejets plantés six semaines après la première plantation. 
Dans les régions très chaudes, vous récolterez surtout en hiver 
et au printemps. 

Les artichauts perdant de leur vigueur au bout de quelques 
années (bien que j'aie obtenu d’excellents résultats d’un pied 
âgé de huit ans), essayez de remplacer un quart de la plantation 
totale par des rejets chaque année. En automne, déterrez 25 % 
de vos plus vieux artichauts et remplacez-les au printemps par 
de nouveaux plants. Mais, avant de jeter les vieux plants, préle- 
vez des rejets ct mcttez-les en jauge dans du sable ou de la terre 
pour les replanter au printemps. 


Les soins pendant la croissance 

Les artichauts apprécient toujours un lourd paillis de compost 
ou de fumier. Dans les régions aux hivers rigoureux, vous avez 
intérêt à les rabattre et à les recouvrir de foin, de paille ou de 
feuilles, mais, par beau temps, découvrez les plants pour qu'ils 
sèchent. Durant une sécheresse estivale, arrosez avec régularité 
et générosité pour imbiber le sol autour des pieds. 


Ravageurs et maladies 

BOTRYTIS Une moisissure grise qui attaque parfois Îes plantes 
pendant les susons très chaudes et humides, envahit les feuilles 
et les tiges. Dans ce cas, arrachez et brûlez toutes les plantes 
malades. 

GRAISSE DE LARTICHAUT Par temps humide ct chaud, les 
feuilles se couvrent de taches brunes et périssent. Traitez avec 
de la bouillie bordelaise* diluée. 


Récolte 

L'ignorance de la règle suivante nuit grandement à la popula- 
rité des artichauts : récoltez-les quand ils sont tout jeunes! 
N'attendez pas qu’ils deviennent de grosses boules hérissées de 
piquants, dures comme du bois et acérées comme des aiguilles. 
Le petit artichaut encore fermé et vert se consomme à peu près 
en totalité. S'il est trop vieux, vous ne pouvez déguster que la 
pointe des feuilles et le cœur. Sectionnez la tige quelques cen- 
timètres au-dessous du capitule. 


LA RÉCOLTE 

DE L'ARTICHAUT 

À peu près tout se mange sur 

les artichauts jeunes, et non juste 
la pointe des feuilles et le cœur. 
Sectionnez la tige quelques 
centimètres sous le capitule. 








Le cardon, très proche du chardon comme son nom l'indique, 
l'est aussi de l’artichaut. Ce légume a fait l’objet de sélections 
successives pour améliorer ses tiges, qui doivent être blanchies. 
I est délicicux mais très volumineux. 


Sol et climat 

Bien que vivace à proprement parler, le cardon, qui est toujours 
cultivé conune une annuelle, ne se montre donc pas aussi exi- 
geant envers le sol que Partichaut. Il tolère les climats les plus 
divers, mais n'aime pas l’humidité excessive. 


Les soins du sol 

Creusez des trous d’un diamètre de 30 cm et distants de 90 cm, 
ct remplhissez-les de compost. Vous pouvez aussi creuser des 
tranchées comme pour le céleri (voir Le céleri). 


Semis et multiplication 

Semez deux ou trois graines par poquet ou à des intervalles de 
90 cm dans la tranchée, au printemps. Sinon, scmez un peu plus tôt 
dans des godets de fibre de coco et repiquez vers la fin du prin- 
temps. À la levée, ne laissez que les plantules les plus vigoureuses. 


Les soins pendant la croissance 

Arrosez ct désherbez régulièrement les cardons et, comme vous 
devrez les blanchir, buttez-les comme le céleri (voir Le céleri). 
Néanmoins, avant cette opération, enveloppez les plants de 
paille ou recouvrez-les d’un bout de tuyau pour les protéger. Ils 
sont rarement attaqués par les maladies ct les ravageurs. 


LE BLANCHIMENT 

DU CARDON 

Trois semaines avant de récolter un 
pied, redressez-le et attachez-le. 
Enveloppez-le complètement de paille 
ou d’une protection quelconque contre 
la lumière. Ne laissez dépasser que 

les pointes des feuilles. Blanchissez 
les cardons au fur et à mesure pour 
en récolter tout au long de l'automne 
et de Phiver. 





Récolte 

La récolte s'étale de l’automne au milieu de l'hiver. Trois 
semaines avant de récolter un cardon, qui peut atteindre 90 cm, 
blanchissez-le. Redressez la plante, liez-la et enveloppez-la de 


paille. 
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Le topinambour appartient à la même famille que Partichaut, 
mais scul un botaniste pourrait déceler leurs points communs. 
En fait, il est plus proche du tournesol et lui ressemble beau- 
coup, en dépit de ses petites fleurs et de ses tubercules. D'un 
goût agréable, il est tout à fait recomimandé aux diabétiques, en 
raison de ses glucides particuliers et de l’absence de fécule. 


Sol et climat 

Le topinambour prospère sur les sols légers ou sableux. I ne 
tolère pas les dépôts argileux erratiques. Sur un sol léger, il 
pousse conune de la mauvaise herbe — jusqu’à 2 m de haut — cet 
étouffe toutes les plantes qui tentent de lui faire concurrence. 
À peu près tous les climats Jui conviennent. 


Les soins du sol 

Si vous devez cultiver dans un sol lourd, bêchez bien, voillez à 
ce qu'il ne contienne aucune mauvaise herbe vivace et incor- 
porez le plus possible de fumier ou de compost. Les sols sableux 
ne posent pas de véritables problèmes, mais le topinambour ne 
donne vraiment de bons résultats que dans les terres fortement 
fumées. 


Semis et multiplication 
Creusez un trou avec un transplantoir et plantez les tubercules 
à unc profondeur de 15 em. Je les installe à la fin de l’hiver. Le 
moindre petit bout de tubercule donnera un topinambour. 
Espacez de 45 cm en tous sens — 35 cm si vous cultivez sur 
buttes (voir p. 46). C’est une plante qui étouffe tout. 

Une fois que vous avez récolté des topinambours, 1l est très 
difficile de s’en débarrasser. Ils revicndront d'année en année, à 
moins que vous ne les sarclhiez sans cesse. 


Les soins pendant la croissance 

Sur un so) léger, vous n'avez rien à faire. Sur un sol lourd, 
sarclez entre les pieds, car ils ne sont pas assez vigoureux pour 
lutter contre les mauvaises herbes. Sinon, étalez un paillis épais. 
Ils sont rarement touchés par les ravageurs ct les maladies. 


Récolte et conservation 

Arrachez-les à la fin de l’autoimne ou laissez-les en terre jusqu’à 
ce que vous ayez envie d’en cuisiner quelques-uns. Dans les 
chinats à fortes gelées, ramassez-les quand les tiges se sont étio- 
lées et conservez-les. Elles font de bons paillis ct vous pouvez 
les tisser pour fabriquer un coupe-vent. 


LE CROSNE 

Ce membre de la famille des Lamiaceae est aussi cultivé pour ses 
tubercules, selon exactement les mêmes méthodes que le topi- 
nambour. Des arrosages et des apports d’engrais réguliers don- 
neront un peu plus de chair aux tubercules qui sont récoltés en 
automne, une fois les feuilles flétries. 





La culture des légumes 
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Le maïs doux ou sucré fait partie de la famille des Poaceae ou gra- 
minées, qui regroupe Îles céréales et bien d’autres espèces. 

Cette plante enfonce la masse de ses racines fibreuses dans les 
profondeurs du sol. Elle se montre gourmande, mais, une fois son 
cycle végétatif achevé, elle restitue une bonne partie des nutriments 
qu'elle y a puisés. Certaines petites variétés ne dépassent pas 1,20 m. 
Comme elles ne font pas beaucoup d'ombre, elles sont pratiques 
dans un petit Jardin. 


Sol et climat 
Le maïs doux apprécie un sol profond, bien drainé et ayant bénéficié 
d’apports d’'humus. Dans les régions septentrionales, l'argile est trop 
froide pour lui. I} doit démarrer tôt car il lui faut quatre mois pour 
parvenir à maturité. I pousse dans les sols sableux légers une bonne 
part d’humus, mais pas dans les sols graveleux et sableux qui sont 
épuisés. Il réclame un sol riche. 

Quant au climat, le maïs doux préfère quatre mois de temps 
chaud, sans trop de nuages. Dans les régions où le ciel est souvent 
couvert, il poussera à condition que vous le sennez assez tôt. 


Les soins du sol 

Le maïs doux a besoin d’une grande quantité d’'humus mélangé dans 
la terre (et non juste déposé à la dernière minute), à cause de ses 
racines qui s’enfoncent et se déploient dans le sol. Enfouissez 5 cm 
de fumier bien décompose sur une profondeur de fer de bêche. 
Sinon, le maïs doux peut succéder aux ponmunes de terre cultivées 
dans un sol richement fumé. Un pH neutre s'impose, de 6,5 à 7. 


LA PLANTATION 

Pour ne pas déranger les racines 

au repiquage, faites démarrer 

le maïs doux à l'extérieur, sous abri. 
Un pot de confiture à l'envers tiendra 
lieu de cloche, sinon, improvisez 
avec du polyéthylène et du fil de fer. 
Retirez les cloches dès 

que les plantules prennent de 
l'ampleur. 
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PRODUITS DU JARDIN 


Semis et multiplication 


Semez le maïs doux en blocs denses plutôt qu’en rangs uniques. 


Comme le vent assure sa pollinisation, sur un seul rang, certaines 


plantes risqueraient d’être oubliées. Pour accélérer le démarrage, 


semez en place deux semaines avant les dernières gelées et recouvrez 
les plantules de cloches ou de pots renversés. Retirez-les bien sûr avant 
que les plantes n'aient trop grandi. Ou, mieux encore et en particulier 
dans les climats frais, faites-les démarrer à l’intérieur, dans des godets 
de fibre de coco, des blocs de terre ou des petits pots de fleurs. Le maïs 
doux n’anme pas le repiquage, ce qui n’exclut pas pour autant cette 
opération. Chez moi, dans une région au climat assez frais, je le sème 
dans des godets de fibre de coco dans la serre au début du printemps 
et Je le repique — dans son godet — quatre à six semaines plus tard. 

Semez ou repiquez en espaçant de 30 cm en tous sens, en 
bloc ou sur planches surélevées (voir p. 46). 


BUTTER LE MAÏS DOUX 
Si vous avez l'intention de cueillir 
des épis au fur et à mesure qu’ils 
môrissent, semez à 45 cm au lieu 
de 30 cm. Buttez chaque pied 

de cette façon pour soutenir 

les plantes pendant leur maturité 
et leur faire faire des racines 

plus haut. 
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Les soins pendant la croissance 

Le maïs doux n’aime pas manquer d’eau.Vous devrez le pailler 
ou le butter, ce qui encourage la plante à former de nouvelles 
racines plus haut sur sa tige. 


Ravageurs et maladies 

LE VER DE L'ÉPI Ces chenilles s'installent dans les pointes des 
épis. Si vous en apercevez en cueillant des épis, détruisez-les. 
LE CHARBON DU MAÏS Ce champignon se manifeste par de 
grosses pustules grises sur les grains. Brûülez les plantes touchées 
et ne laissez pas de maïs se décomposer à terre, mais brûlez-le ou 
déposez-le sur le compost. Sinon, la maladie pourrait se déclarer. 


LA RÉCOLTE DU MAÏS DOUX %:::::° 
Pour cueillir un épi, faites-le tourner en Ka 
l’inclinant vers le bas et cassez-le. Si vous 
le coupez, vous risquez de meurtrir la plante. 








Récolte 

Les épis sont prêts à être récoltés dès que les enveloppes 
blanches et soyeuses virent au brun. Sinon, pour vérifier la matu- 
rité, écartez l’enveloppe et appuyez sur un grain avec l’ongjle. S’il 
est ferme ct légèrement laiteux, il est prêt. Portez l’épi en vitesse à 
la cuisine ! Dès que vous l’avez cueilli, ses glucides commencent à 
se transformer en amidon et il perd sa saveur. 





L’okra où gombo est une plante potagère tropicale de la famille 


des Malvacées, dont le coton est le membre le plus réputé. Ses 
cosses, d’un goût très subtil et particulier, sont lun des légumes les 
plus délicieux qui soient. Les Indiens l’utihsent beaucoup dans 
leurs currys. Quand les graines sont bien développées, écossez-les 
et cuisinez-les conune des petits pois. C’est dans l’ensemble une 
fort belle plante, aux grandes feurs jaunes et rouges. Trois ou 
quatre pieds suffisent à approvisionner une famille. 


Sol et climat 

L’okra peut être cultivé en serre dans les climats froids. En plein 
air, il requiert un bon ensoleillement en été et ce n’est pas vrai- 
ment la peine d'essayer de le faire pousser dans les régions aux 
étés nuageux. Il réussit dans les pays où les tomates se déve- 
loppent à l’extérieur et donnent des récoltes fiables. I lui faut 
un sol léger, riche en humus mais sans fumure récente, ce qui 
linciterait à faire des feuilles au détriment des fruits. 


Les soins du sol 

L’okra pousse particulièrement bien si vous le cultivez sur buttes 
(voir p.46). Dans les climats relativement froids, cultivez-le sur une 
butte, sous une nuni-serre portable (voir p. 114). Sinon, plantez-le 
dans un sol profond et incorporez du compost bien décomposé. 
Le pH du sol devrait se situer entre 6 ct 7. 


Semis et multiplication 

Senez lokra en intérieur, mais seulement dans des godets de 
fibre de coco car il n’aime pas le repiquage. Pour semer en 
plein air, attendez que la terre soit bien réchauffée, éventuelle- 
ment grâce à votre intervention ct à l'emploi d’une mini-serre 
ou d'une cloche (voir p. 50). Semez les variétés naines à des 
écarts de 75 cm et les variétés normales en espaçant de 1 m. 


Les soins pendant la croissance 
Arrosez de tEMPS en temps, mais Sas EXC :ès. 


Ravageurs et maladies 
CHENILLES Ramassez les chenilles et écrasez-les. 

Récolte et conservation 

La récolte débute deux mois après les semis. Commencez 
quand les okras sont encore assez jeunes, quelques jours après 
la chute des fleurs. Cueillez des cosses tous les deux jours, que 
vous en ayez besoin ou non, pour stimuler la repousse. Vous 
pouvez les congeler ou en faire des conserves. En Italie, on les 
fait sécher au soleil sur des râteliers. Cette méthode a fait ses 
preuves, mais Je les préfère frais. Continuez à cueillir tant qu'ils 
poussent, ce qui peut vous mener aux premières gelées. 
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La 
rhubarbe 





La rhubarbe est un légume, puisque nous consommons ses tiges et 
non ses fruits. Nous la considérons comme un fruit juste parce 
qu'il nous plaît de la savourer au dessert. Aujourd’hui, entre les 
surgelés et les fruits importés, nous ne connaissons plus cette 
période creuse qui s'étend de la dernière pomme conservée aux 
premières fraises. Au bon vieux temps, la rhubarbe comblait ce 
vide. Elle reste néanmoins une plante intéressante à cultiver. Ses 
tiges contiennent de l’acide oxalique qui dégraisse les casseroles. 


Sol et climat 

La rhubarbe apprécie les climats frais (elle est originaire de 
Mongolie), mais ne donne rien dans les régions chaudes. Elle à 
besoin de gelées en hiver pour entrer en dormance, faute de 
quoi ses tiges, au lieu d’être rouges et comestibles, sont vertes. 
N'apportez pas de calcaire à cette plante qui aime les sols assez 
acides. Autrement, elle pousse dans tous les sols bien drainés et 
a une prédilection pour les recoins envahis d’orties. 


Les soins du sol 

{Installez la rhubarbe dans une partie du potager consacrée aux 
vivaces où, bien traitée, elle poussera et donnera pendant des 
années. Désherbez l'emplacement, bêchez en profondeur et 
enfouissez une bonne quantité de fumier. Vous avez intérêt à 
creuser une fosse profonde, à jeter la terre de fond et à remplir 
de fumier et de terre de surface. 


Semis et multiplication 

La division des touffes est la méthode de reproduction la plus 
courante. En général, les cultivateurs professionnels retournent 
les carrés tous les quatre ans, divisent les racines et repiquent 
sur de la terre nouvelle. Vous trouverez dans le commerce des 
éclats de souche. Plantez-les en espaçant de 90 cm et ils pous- 
seront sans problème. Rien ne les arrêtera. 


Les soins pendant la croissance 


LES SOUCHES 

DE RHUBARBE 

Il est possible de semer la rhubarbe, 
mais cette méthode manque 

de fiabilité. Il est plus intéressant 
de se procurer des éclats de souche. 
Creusez un trou profond, remplissez- 
le de compost, remettez la terre 

de surface et plantez les souches 
dans le bon sens et tous les 90 cm. 
Elles pousseront sans faillir. 





La culture des légumes 


Un paillis généreux fait le plus grand bien à la rhubarbe. En 
hiver, quand elle dépérit, enterrez-la sous un paillis de fumier, 
de terreau de feuilles, de compost ou autre. Si vous lui apportez 
assez de matière organique, vous n'aurez pas besoin de la repi- 
quer ; elle durera presque indéfiniment. 

Au printemps, écartez le paillis des pieds pour laisser le soleil 
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réchauffer la terre. Quand ils commencent à bien pousser, cou- 
vrez-les de vieux seaux et, en hiver, enveloppez-les de fumier 
long (non décomposé, dont la paille à encore toute sa lon- 
gueur)., La chaleur qu’il dégage force la rhubarbe dont vous 
pourrez déguster les tiges aux prenners Jours du printemps. 

Vous pouvez recouvrir les souches de rhubarbe de vieux 
bidons, peints en noir pour absorber la chaleur du soleil, ouverts 
au fond et dont vous aurez percé le sommet d’un trou au dia- 
mètre de 15 cm. Enfoncez le bidon dans le sol autour des pieds 
et posez dessus un poids pour qu’il ne bascule pas. 


Ravageurs et maladies 

LE CHARANÇON DE LA RHUBARBE Ce ravageur, un coléoptère de 
couleur rouille et d’une taille de 2,5 cm, n’est présent qu’en 
Amérique du Nord. I s’insinue dans toutes les parties de la 
plante, mais est facile à attraper. Il vit dans les patiences ou rumex, 
que vous ne devez donc pas tolérer à proximité de la rhubarbe. 


LE FORÇAGE 

DE LA RHUBARBE 
Recouvrez chaque plant d’un vieux 
seau et, une fois l'hiver venu, isolez 
le tout avec du fumier long. Si vous 
arrachez des souches de deux ans 

à la fin de l’automne ct les forcez 

à l’intérieur, vous pourrez consommer 
de la rhubarbe tout l'hiver. Sinon, 
commencez à la forcer de la même 
façon mais à l'extérieur, pendant 
les derniers jours d'hiver, pour en 
profiter au début de l'été. 





Récolte 
Epargnez la rhubarbe la prennère année et, ensuite, ne récoltez que 
les tiges grosses et épaisses. Laissez les autres nourrir la plante. Ne 
prélevez jamais plus de la moitié des tiges d’une plante au cours 
d’une année. Ne coupez pas les tiges, ce qui les ferait se décomposer, 
mais cassez-les : écartez-les de la plante et donnez un petit coup sec 
vers le bas. Cela n’abîme pas la souche. La récolte cesse en juillet. 
La rhubarbe donne de bonnes confitures (voir p. 314), mais 
son dérivé le plus intéressant est un petit apéritif (voir p. 328). 
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PRODUITS DU JARDIN 





Le champignon 
de Paris 





Le jardinier qui désire vivre des fruits de son potager ct dispose 
d’un espace restreint à l’intérieur ne manquera pas de s'intéresser 
aux champignons de couche, qui d’ailleurs ne sont en rien des 
légumes. Leur teneur en minéraux dépasse celle de la viande (et 
est le double de celle de tous les autres légumes) et ils offrent plus 
de protéines que n'importe quel légume, à exception de certains 
types de pois. Autre avantage, le compost nécessaire à leur culture 
ira enrichir votre potager. 


Sol et climat 
Par temps chaud, vous pouvez faire pousser des champignons en 
extérieur ou en intérieur sans chauffage artificiel, en appliquant 


de façon à mettre les côtés au milieu. Si vous remarquez au cours 
de l'opération qu’une partie du tas manque d’eau, arrosez un peu, 
juste assez pour humidifier mais sans excès pour ne pas lessiver les 
ingrédients spéciaux. Quand vous retournez le tas, secouez bien la 
paille et reconstruisez-le avec le plus grand soin. La réussite de la 
récolte dépend de votre application. 

Six jours plus tard, retournez de nouveau Île tas. Montrez-vous 
encore plus parcimonieux avec l’eau, mais si vous notez une partie 
sèche ou grise, vaporisez-la légèrement. Quatre jours plus tard, 
recommencez. Si le compost semble trop humide, rajoutez du 
gypse. Six jours plus tard, le compost est prêt pour les caisses. 


Semis et multiplication 

Une fois prêt, le compost devrait être assez sec et moclleux, se 
composer de petits morceaux de paille décomposée et ne pas col- 
ler, Remplissez chaque caisse à ras, en tassant bien le compost à 
l’aide d’une brique. 

Vous aurez sans doute déjà acheté de la semence ou “blanc de 
champignon vicrge”. Elle se présente en briquettes que vous cas- 
sez en petits morceaux ou en grains qu'il sufñit de semer sur Île 
compost. Pour les débutants, je conseille plutôt les briquettes, plus 
faciles à utiliser et plus fiables. 


la méthode décrite ci-dessous. En hiver, maintenez la tempéra- 
ture au-dessus de 16 °C. Ne les laissez jainais en plein soleil. 





Les soins du sol 
Vous aurez besoin de caisses longues si possible de 75 cm, larges de 
25 cm et profondes de 25 cm. 

Achetez du compost pour champignons, ce qui est vranment la 
meilleure solution pour une exploitation à l'échelle fannhale. Cela 
dit, 1 n’est pas chfficile de fabriquer assez de compost pour 6 m2. 
Procurez-vous quatre balles de paille de blé {la seule qui convienne) 
et défaites-la pour former des couches que vous imbiberez d’eau. 
Laissez reposer un jour ou deux, mais rajoutez de l’eau de temps à 
autre pour que la paille soit saturée. Procurez-vous aussi 3 kg de 
gypse (dans un magasin de bricolage), 12,5 kg de fumier de volaille 
et 6,5 kg d’activateur de compost pour champignons. 
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EMPILER LES CAISSES 

DE CHAMPIGNONS 

Laissez au moins 15 cm entre le haut 
d’une caisse et le bas de celle placée 
dessous. Percez les fonds d’une douzaine 


de trous d’un diamètre 
de 1,5 cm. Utilisez du cèdre 
ou des plateaux en fibre de verre. 


Quand la paille est bien détrempée, étalez-en une partie sur une 
épaisseur de 30 cm et une superficie de 1,50 m2. Versez dessus une 
truelle pleine de funner de volaille, une de gypse et une d’activateur. 
Recouvrez d’une autre couche de paille de 30 cm, versez dessus les 
mêmes produits et continuez jusqu’à ce qu'il ne reste plus ni paille, 
ni produits. Le tas devrait alors atteindre 1,80 m. S'il se trouve à 
l'extérieur, recouvrez-le d’un vieux tapis, de papier ou de plastique. 

Le quatrième jour, la température du tas devrait se situer aux 
alentours de 70 °C. Attendez encore deux jours, puis retournez-le 


Recouvrez d’une couche de journaux 
mouillés. 
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Les soins pendant la croissance 
Au cours de la semaine suivante, ne laissez pas la température 
descendre en dessous de 16 °C, 21 °C étant préférable. Pa 


contre, évitez de surchauffer : la semence ne survivrait pas à 
32 °C. Au bout de trois semaines, vous devriez apercevoir les 
filaments blancs du mycélium se propager dans le compost. Pro- 
cédez alors au “gobetage”. Mélangez de la fibre de coco bien 
humidifiée avec le même volume de terreau fraîchement stérilisé 
(qui doit provenir d’un terrain couvert d'herbe en permanence). 
Déposez une couche de 4 cm du mélange de fibre de coco et de 
terreau sur le compost et appuyez doucement. Les champignons 
devraient sortir trois semaines plus tard à peu près. Donnez-leur 
un peu d’eau. Maintenez la température entre 16 °C et 18 °C. 


Récolte 

Pour cueillir les champignons, tordez les pieds pour les détacher. 
Lorsque la récolte semble finie, essayez de lui donner une 
seconde chance et arrosez la caisse d’eau légèrement salée. Plus 
tard, jetez le compost utilisé sur le tas dans votre potager, lavez les 
caisses et laissez-les sécher dehors plusieurs semaines avant de les 
réutiliser. 
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Où sont présentées les méthodes pour semer, 
élever et récolter de nombreuses herbes dans le jardin 





PRODUITS DU JARDIN 
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L'angélique prend beaucoup d'espace : 
très imposante, cette plante peut atteindre 
1,8 m de haut. Si vous manquez d'espace, 
vous pouvez vous dispenser de la culti- 
ver. Le pétiole des feuilles peut être 
confit ou cristallisé, et les racines et les 
tiges cuites avec des fruits constituent un 
édulcorant naturel dans une compote. 


Sol 

L’angélique se plaît mieux à l’arrière du 
carré des aromatiques, dans un terrain 
profond et riche, un peu ombragé. 


Multiplication et soins 

de culture 

Les graines ne se conservent pas très long- 
temps, pour obtenir de bons résultats, je 
ramasse les graines fraîches à l'automne, je 
les range dans une boîte hermétique et les 
sème au début du printemps à 2,5 cm de 
profondeur dans un sol humide. La ger- 
mination est assez longue. Éclaircissez les 
semis à 15 cm vers la fin de leur première 
année, à 60 cm à la seconde, puis portez 
l’espacement jusqu’à 1,5 im. En général, 
l’angélique fleurit la seconde année : c’est 
donc une plante bisannuelle. Il arrive 
cependant qu’elle ne feurisse qu’à sa 
quatrième ou cinquième année. La plante 
meurt après sa floraison. 


Récolte 

Coupez les feuilles au début de l'été, 
quand leurs huiles essentielles sont Îles 
plus fortes. En plus de les consommer 
fraîche, comme un légume, vous pouvez 
les faire sécher. Cueillez les pétioles pour 
les confire. Quant aux racines, déter- 
rez-les au second automne, car elles 
deviennent ensuite du bots. 


L’anis 


ANNUELLE 1%: 





Les graines d’anis peuvent être incorpo- 
rées dans la pâte à pain et les gâteaux, ou 
parfumer les fromages, les puddings, les 
sucreries et les alcools de sa douce saveur. 
On obtient une liqueur fortifiante en 
laissant 30 g de graines macérer en plein 
soleil dans un tiers de litre de rhum pen- 
dant une quinzaine de jours. 


Sol 
L'anis aime les terrains chauds, bien drai- 
nés, et une exposition ensoleillée. 


Multiplication et soins 

de culture 

Semez les graines en place au printemps, 
et éclaircissez à 20 cm quand les plantes 
sont bien établies. Procédez avec précau- 
tion, car la jeune plante est fragile. Plus 
cile cbénchcie de -solcil ct-plus cette 
plante pousse vite. 


Récolte 

Vous devez pouvoir la moissonner au 
milieu de lété, quand Îles épis sont 
devenus rougc-brun. Coupez les pieds, 
ficelez-les en bottes et suspendez-les 
pour qu'ils sèchent. Battez-les quand ils 
sont parfaitement secs. Conservez 
quelques graines pour les semer le prin- 
temps suivant. 





La mélisse 
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La mélisse, appelée Cgalement mélisse 
citronnelle, apporte une touche subtile à 
l’assaisonnement des salades de fruits ou 
des fruits cuits, ainsi qu’à la farce des 
volailles, Son parfum agréable, qui tient 
très longtemps, la recommande dans les 
pots-pourris. Elle attire les abeilles, favo- 
risant ainsi la pollinisation. 


Sol 

La mélisse aime l’ombrage ct le terrain 
riche et humide, mais a besoin d’un peu 
de soleil pour ne pas s’étioler mi 
blanchir. 


Multiplication de soins 

de culture 

Semez les graines au printemps ou au début 
de lété, en intérieur ou en châssis froid. 
Elles germent en trois à quatre semaines. 
Repiquez les plantules quand elles ont 
10 em de haut. Vous pouvez aussi semer en 
pleine terre au milieu de l’été, puis repiquer 
au tout début de l’été suivant. 

Si vous avez déjà une touffe, divisez-la 
et plantez les portions à l'automne ou au 
printemps. Les touffes de mélisse se 
divisent aisément. Leur culture ne néces- 
site aucune attention particulière. 


Récolte 

Cueillez quelques feuilles juste avant 
lPéclosion des bourgeons à fleurs, puis 
rabattez complètement la plante à l’au- 
tomne et recouvrez le pied de compost 
ou de terreau de feuilles. 

Cueillez avec douceur, car elle se 
meurtrit aisément. N'attendez pas une 
grosse production la première année. 
Faites sécher votre cueillette dans une 
pièce sombre et bien aérée et conservez 
dans des pots hermétiquement fermés, à 
abri de la lumière. 
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Le basilic 
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Sous les climats frais, il faut ressemer le 
basilic chaque année, car 1l ne résiste pas 
au moindre gel. Sous un climat chaud, 
vous pouvez le pérenniser en [e rabattant 
à la fin de l’automne, pour qu'il sorte des 
pousses au printemps. Le basilic pousse 
très bien en bacs à l'intérieur. 

Les feuilles de basilic ont un arôme 
puissant, au point de dominer celui du 
persil quand on les emploie en grande 
quantité. En France, nombre de cuisi- 
niers utilisent pour assaisonner les salades 
de lPhuile d’olive dans laquelle ils ont fait 
macérer des feuilles de basilic. 


Sol 

Le basilic a besoin d’un terrain sec, léger 
et bien drainé. Il préfère une exposition 
ensoleillée, mais abritée. 


Multiplication et soins 

de culture 

Semez les graines à l’intérieur au début 
de l’été. Attendez que le sol soit chaud 
avant de planter les pousses, espacées de 
20 cm sur des lignes espacécs de 30 cm. 
Arrosez régulièrement pour maintenir 
les feuilles succulentes. 


Récolte 

Cueillez les feuilles dès qu'elles sont 
déroulées et consommez-les fraîches. 
Rabattez complètement les plantes pour 
qu'elles sèchent à la fin de l’été ou au 
début de l’automne. Le basilic est plus 
long à sécher que les autres herbes. 





Très employé en cuisine, le laurier ne 
pose pas de problème de conservation, 
puisqu'il est toujours vert, Ainsi, on peut 
toujours avoir sous la main des feuilles 
séchées pour les harengs marinés, les 
civets, les ragoûts et les marinades du 
gibier. 


Sol et climat 

Le laurier vient bien en tout sol moyen. 
Il apprécie le soleil, mais doit être abrité 
des vents violents. Comme il est sensible 
au gel, mieux vaut le cultiver en pots 
sous les climats froids, et les rentrer dès 
les premiers frimas. De temps à autre, 
apportez-lui du compost enrichi de sang 
séché ou d’autres amendements conte- 
nant du phosphate. 


Multiplication et soins 

de culture 

Vous pouvez acheter un jeune arbuste ct 
le planter pendant l'hiver, ou bien le 
reproduire à partir de rameaux de 
pousses à moitié mûres, 


Récolte 

Cueillez les feuilles fraiches tout au long 
de l’année et faites-les sécher avant de les 
utiliser. Séchez-les en couches dans un 
endroit chaud et ombragé, mais surtout 
jamais en plein soleil. Si les feuilles com- 
mencent à s’enrouler, pressez-les douce- 
ment sous une planche. Après deux 
semaines de séchage, stockez-les dans des 
récipients hermétiques, de préférence 
des bocaux en verre, car les feuilles exsu- 
dent une huile. 


La bourrache 


ANNUELLE 





On utilise les fleurs et les feuilles de la 
bourrache dans diverses boissons fraiches, 
car elles contiennent des jus visqueux 
qui adoucissent la préparation. Vous pou- 
vez émictter les fleurs bleues sur une 
salade, ou les employer en tisane. Cette 
plante est très décorative. 


Sol 

La bourrache pousse dans n'importe 
quel coin de terrain disponible. Elle aime 
le soleil et préfère les terres grasses bien 
drainécs. 


Multiplication et soins 

de culture 

La bourrache ne se reproduit qu’à partir 
des graines. Semez-les au printemps, 
dans des trous profonds de 2,5 cm, espa- 
cés de 90 cm en tous sens. Recouvrez-les 
bicn de sôrre. Cette planté Scmesseme. 


Récolte 

Huit semaines après le semis, commen- 
cez à couper Îles jeunes feuilles, et récol- 
tez ensuite régulièrement. Cuerllez Îles 
fleurs dès qu’elles apparaissent. Vous 
pouvez obtenir deux floraisons par sai- 
son. Faites rapidement sécher l’herbe à 
basse température. 





145 

















PRODUITS DU JARDIN 
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Les jeunes feuilles fraîches de pimpre- 
nelle hachées apportent leur saveur aux 
salades et aux sauces. Ajoutez-les aussi 
dans du fromage blanc, dont elles rehaus- 
seront la fraicheur gustative. On peut 
ajouter des feuilles de pimprenelle 
séchées dans le vinaigre, et même en 
faire un thé très parfumé. 


Sol et climat 

La pimprenelle préfère un terrain bien 
limoneux et léger. Elle a besoin d’un 
grand ensoleillement pour fleurir. Mais 
cette plante est assez rustique pour venir 
sous la plupart des climats. 


Multiplication et soins 

de culture 

Semez les graines au début du printemps, 
puis éclaircissez le semis en laissant un 
pied tous les 30 cm. En semant chaque 
année, vous disposerez d’une production 
continue de jeunes feuilles fraîches. Si 
vous n'utilisez que les feuilles séchées, 
vous pouvez multiplier la pimprenelle 
par division des touffes. 


Récolte 

Cueillez fréquemment les jeunes feuilles, 
pour les consommer fraîches ou les faire 
sécher. 





Les câpres 


VIVACE 





Le terme “càapres” désigne les bourgeons 
floraux de cette plante placés dans du 
vinaigre, quelques heures après leur 
cueillette. On les apprécie surtout dans 
des préparations de riz, des salades, des 
farces et diverses sauces pour viandes et 
poissons. Le câprier pousse sous les cli- 
mats iméditerranéens où 1] Aeurit, mais 
vient difficilement ailleurs (on peut alors 
le remplacer par la capucine). 


Sol 

Le câprier vient mieux dans les terrains 
pauvres et secs. Il a besoin du maximum 
de soleil et pousse bien sur les pentes. 


Multiplication et soins 

de culture 

Dans les régions subtropicales, on multiplie 
le câprier par bouture ou division, avant de 
repiquer le buisson établi dans un mélange 
bien drainé de gravier et de sable. Juste 
après la plantation, pulvérisez suffisam- 
ment d’eau pour faciliter la reprise. Ensuite, 
il n’est plus guère besoin d’arroser. On 
peut faire pousser ce buisson dans une 
rocaille, simplement en dispersant les 
graines dans du sable déposé dans les 
interstices entre les roches. En climat tem- 
péré, cultivez la plante sous châssis, en 
plantant les boutures au début du prin- 
temps dans un compost sablonneux bien 
drainé, c’est également une plante décora- 
tive dans un pot derrière une fenêtre bien 
ensoleillé, sans grand espoir cependant de 
récolter des bourgeons consommables. 


Récolte 

Cueillez les bourgeons floraux dès qu’ils 
sont suffisamment développés. Laissez- 
les dans le noir quelques heures avant de 
les confire au vinaigre. 


Le carvi 


BISANNUELLE 





On utilise depuis longtemps les graines 
de carvi dans les gâteaux, le pain, les fro- 
mages, les confiseries et Îles sauces. On 
peut également ajouter les graines aux 
rôtis de porc ou dans des plats relevés, 
comme le goulasch. On peut incorporer 
les feuilles dans des salades et servir les 
racines cuites en garniture de légumes. 


Sol et climat 

Le carvi s'adapte à la plupart des terrains, 
tant qu'ils ne sont pas trop humides, mais 
il préfère un limon argileux et un empla- 
cement abrité. Cette plante résiste aux 
hivers et convient plutôt à un climat 
chaud. 


Multiplication et soins 

de culture 

À défaut d'acheter des graines, prélevez-en 
sur un picd dès qu’elles commencent à 
mûrir, et scmez à la fin du printemps. 
Echaircissez le semis à 30 cm entre 
pieds et préservez ceux-ci des mauvaises 
herbes. Laissez-les pousser jusqu’à l’année 
suivante, où ils fleuriront pour donner 
leurs graines. Ces plantes doivent être pro- 
tégées du vent, pour que les graines en 
bouquets au sommet des tiges ne s’égrènent 
pas avant qu'elles ne soient mûres. 


Récolte 

Quand les graines brunissent, coupez les 
grappes florales et faites-les sécher dans 
un endroit aéré avant de les battre. 
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Le cerfeuil 
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Herbe aromatique de première importance, 
le cerfeuil vient en priorité parmi les condi- 
ments à cultiver. Ce substitut du persil est 
plus subtilement parfumé et constitue la 
base des fines herbes. Ingrédient fondamen- 
tal, on le retrouve dans les potages, les 
salades, les omelettes et les sauces. L’habitude 
de faire bouillir le cerfeuil n’est qu’un acte 
de barbarie : il ne faut l’ajouter qu’au 
moment de servir, de façon que sa saveur 
délicate reste intacte. 


Sol 

Le cerfeuil pousse dans n'importe quel ter- 
rain, à l'exception de l'argile lourde et des 
sols humides. Comme il aime un peu d’om- 
brage en été et la pleine lumière du jour en 
hiver, l’idéal est de le placer à mi-ombre 
sous un arbre à feuillage caduc. 


Multiplication et soins 

de culture 

Il faut semer au printemps pour obtenir des 
plantes à consommer l'été, puis semer 
encore au plus fort de l'été pour avoir 
du cerfeuil à couper l'hiver suivant. Les 
inconditionnels du cerfeuil en sèment tout 
l'été. Cette herbe n'ayant pas besoin d’être 
repiquée, semez là où elle restera, en poquets 
espacés de 25 cm, dont vous éclaircirez la 
production en laissant un plant tous les 
20 cm environ. Ensuite, le cerfeuil se res- 
sème très vite. Je sème souvent sous cloche 
pendant l'été. À défaut, le cerfeuil vient 
bien en pots à l’intérieur. 


Récolte 

Vous pouvez consommer du cerfeuil six à 
huit semaines après l’avoir semé. Cueillez Les 
feuilles avec des ciseaux avant la floraison. Il 
est difficile de faire sécher cette plante, qui 
nécessite une température constamment 
basse, mais fort heureusement on peut dis- 
poser de cerfeuil frais toute l’année. 





La ciboulette 


VIVACE jy 





ciboulette 


mini-Oignon, Ja 
appartient comme lui à la famille des 
Liliacaea. Mais on consomme les feuilles 
de ciboulette et non pas ses bulbes. Cette 
plante vivace se cultive facilement et 
fournit des tiges à étêter ct recouper sans 
fin pour parfumer toutes sortes de plats. 


Sorte de 


Sol 

Bien qu’elle pousse dans les conditions 
les plus diverses, la ciboulette préfère une 
bonne terre riche en humus et une situa- 
tion chaude et ombragée. Elle vient bien 
à l'intérieur, en pots ct préfère un pH de 
G ou 7. 


Multiplication et soins 

de culture 

Vous pouvez semer au printemps, InaIS 
vous obtiendrez de meilleurs résultats plus 
rapidement, en repiquant des semis ou des 
plants matures. Vous pouvez demander à 
votre voisin de vous céder une touffe à 
planter au printemps ou l'été qui sont les 
périodes les plus propices. Comme il faut 
tenir les touffes humides, plantez-les près 
d’une mare ou d’un réservoir d’eau, voire 
près d’un robinet. Les plantes meurent en 
hiver, mais vous pouvez en conserver en 
les rempotant dans un bac à placer à l’inté- 
rieur près d’une fenêtre. Tous les trois ans 
environ, déterrez votre ciboulette et 
replantez-la dans un sol neuf. 


Récolte 

La ciboulette se consomme cinq semaines 
environ après le senus. Contentez-vous 
de couper les tiges herbeuses à 5 cm envi- 
ron du sol. Vous pouvez couper ainsi dans 
la touffe sans endommager les plantes, car 
la ciboulette est une monocotylédone 
(voir p. 59), comme toutes les Liliacées. De 
ce fait, la coupe des tiges n’a aucun effet 
sur la pousse du végétal dont la croissance 
s'effectue par-dessous. D'ailleurs, plus 
vous la couper, mieux elle se porte. 


La coriandre 
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Ne vous laissez pas intimider par l'odeur 
forte de la coriandre, car ses graines sont 
l’un des ingrédients les plus importants 
en cuisine. C’est une épice essentielle à 
la cuisine indienne, dont Îles graines 
s’utilisent entières ou moulues dans les 
currys et dans les farces à tomates, cour- 
gettes et poivrons. Vous pouvez aussi 
ajouter dans vos confitures des graines de 
coriandre préalablement roulées dans du 
sucre glace, à moins que vos enfants ne 
les consomment ainsi comme des 
friandises. 


Sol 

La coriandre préfère les terres riches ct a 
besoin d’un emplacement ensoleillé et 
bien drainé. 


Multiplication et soins 

de culture 

Semez les graines à la fin du printemps, 
en poquets espacés de 30 cm, puis éclair- 
cissez à 5 cm. Les plants atteignent en 
général une hauteur de 60 cm, et parfois 


plus. 


Récolte 

Quand les graines commencent à brunir, 
coupez les plantes près du sol et pen- 
dez-les pour qu'elles sèchent. Battez les 
graines quand elles sont parfaitement 
sèches et conservez-les dans des bocaux. 
N’employez jamais de graines partiel- 
lement sèches, dont le goût est plus amer. 
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Les graines d’aneth sont moyennement 
soporifiques et plus puissantes que 
l’herbe dérivée des feuilles. On les ajoute 
habituellement aux  cornichons au 
vinaigre. Les feuilles, qui n’ont pas la 
légère amertume des graines, relèvent le 
goût des volailles et des poissons. 


Sol 

L’aneth se satisfait de presque n'importe 
quel sol, pourvu qu'il soit bien drainé. 
S'il a besoin d’ensoleillement, il ne faut 
pas le laisser se dessécher. 


Multiplication et soins 

de culture 

Semez les graines à la volée sur le sol au 
printemps, puis tassez légèrement la terre. 
Pour vous assurer une production conti- 
nuelle de feuilles, faites des semis successifs 
tout au long du printemps et de l'été. 
Éclarcissez en laissant des plants espacés de 
25 cm sur des rangées écartées de 30 cm. Si 
vous arrosez réguhèrement, les plantes 
pousseront rapidement et donneront un 
feuillage fourni avant la oraison. Mais un 
arrosage insuffisant par temps très sec pro- 
voque la floraison avant que les feuilles ne 
soient pleinement développées. Le voisi- 
nage avec le fenouil est déconseillé, car il y 
a risque de pollinisation croisée. 


Récolte 

Cueilliez les feuilles quand les plantes font 
20 cm de haut et poursuivez la récolte 
jusqu’à la fin de l’automne. Pour les faire 
sécher, mieux vaut cueillir les feuilles juste 
avant l’ouverture des fleurs. Pour récolter 
les graines en vue de les mettre au vinaigre, 
prenez-les quand fleurs et graines voi- 
sinent dans les bouquets de tête. Mais lais- 
sez brunir quelques graines pour les semis 
ou pour l’assaisonnement. Avant de les 
battre, faites sécher les bouquets de tête à 
une température qui ne doit pas dépasser 
celle du corps humain. 
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Voisin de l’aneth, le fenouil a un goût 
très différent, plus puissant. Avec ses 
feuilles, les cuisiniers parfument les pois- 
sons gras conune le maquereau ou Île 
hareng, en les ajoutant à la farce. Maïs on 
les utilise plus fréquemment dans les 
salades. Agréables à mâcher, les graines 
donnent le goût spécifique de diverses 
liqueurs apéritives méditerranéennes. 


Sol 

Le fenouil vient bien dans tout jardin au 
sol pas trop acide, ni trop lourd ou trop 
humide. Il préfère une terre crayeuse 
riche et une exposition ensoleillée. 


Multiplication et soins 

de culture 

Semez en automne pour récolter l’année 
suivante, en poquets de trois graines, 
espacés de 45 cm. Pour récolter Îles 
graines plutôt que les feuilles, semez sous 
châssis au début du printemps. On peut 
également cultiver le fenouil en bisan- 
nuelle en déterrant le pied à l’automne 
et en le plaçant à l'intérieur, dans du 
sable. Au printemps suivant, divisez les 
racines et replantez tous les 30 cm sur 
des rangées espacées de 40 cm. 


Récolte 

Coupez les feuilles pendant lété. Ramassez 
les graines quand elles sont encore vertes et 
faites-les sécher à l'abri du soleil, en 
couches minces, en les brassant au fur et à 
mesure qu'elles ressuent.Vous pouvez faire 
sécher les feuilles avec beaucoup de pré- 
cautions, à basse température, mais nueux 
vaut les consommer fraîches. 


L’ail 


VIVACE 





On peut mettre de l’ail dans une grande 
quantité de mets. If se consomme cru ou 
cuit et même mâché seul. Produisez-en 
donc beaucoup et employez-le sans 
modération. 


Sol et climat 

Originaire du sud de PEurope, l'ail est 
une plante qui pousse dans les régions les 
plus tempérées. Il a besoin du même sol 
bien riche que les oignons, abondam- 
ment enrichi de fumier, d'engrais ou de 
compost. Plantez-les sur un terrain 
généreusement ensoleillé. 


Multiplication et soins 

de culture 

Vous pouvez acheter les têtes d’ail chez 
l’épicier, si elles sont moins chères qu’à la 
Jardinerie, à condition qu’elles soient bien 
saines. Détachez les gousses et mettez-les 
en terre, à l’automne ou au début du 
printemps. Plantez-les pointe en haut, 
dans un trou assez profond pour qu'ils 
soient Juste recouverts de terre. Espacez- 
les de 10 cm sur des lignes les plus rappro- 
chées possible, ou de 10 cm en tous sens 
sur une planche surélevée (voir p. 46). 
Désherbez aussi souvent que nécessaire, et 
n’arrosez que modérément. 


Récolte 

Déterrez à la fourche les pieds quand les 
tiges sont sèches et faites-les sécher étalés 
au soleil ou à l’abri de la pluie. Un bon 
séchage est essentiel pour la conservation 
de l'ail. Liez les tiges en bottes et pen- 
dez-les au sec en un endroit bien aéré et 
frais. Consommez les têtes bien sèches et 
mettez-en quelques-unes de côté pour les 
semences de l’année suivante. 
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Le raifort 


VIVACE 





Les racines de raifort constituent un condi- 
ment frais très relevé. On les consomme 
râpées, Juste avec un filet de vinaigre, ou 
elles constituent la base d’une sauce, soit 
avec de l'huile et du vinaigre, soit avec des 
pommes râpées ct de la crème fraîche, Le 
raifort s'associe bien avec le rosbif, les mets 
froids et les poissons fumés. 


Sol et climat 

Le raifort aime unc terre riche et profonde 
et pousse sous n'importe quel climat pas 
trop chaud. Dans les régions chaudes, il 
faut le cultiver à l'ombre. 


Multiplication et soins 
de culture 
I suffit de planter des tronçons de racine 


de 8 em, de Pépaisseur d'un doigt. 


Contrairement à l’habitude, je préfère les 
enterrer horizontalement à 5 cm de pro- 
fondeur. On peut planter le raifort à tout 
mounent de l’année, et une fois enraciné, il 
y est pour toujours. Le problème est de 


l'empêcher de s'étendre à travers le jardin. 


On peut le confiner entre des ardoises ou 
des tuiles profondément enfoncées verti- 
calement. Une autre méthode consiste à 
planter la racine dans un regard en ciment 
de 30 cm de diamètre, enterré dans le sol et 
rempli de terreau et de compost. La plante 
y poussera très bien, en produisant des 
racines tendres et propres. Et elle ne se 
répandra plus. S'il n’y a pas de confi- 


nement, il faut arracher les racines gênantes. 


Récolte 
Toutes les parties des racines sont comes- 


tibles. Ii suffit de les arracher et de les râper. 


Sous un chimat froid, vous pouvez conser- 
ver les racines comme Îles carottes, dans 
une caisse remplie de sable humide. 


L’hysope 


VIVACE 
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Membre de la famille des Labiateae, l'hy- 
sope à un goût piquant et plutôt amer. 
L'arôme est contenu dans les feuilles et 
les extrémités des tiges, qui entrent dans 
la composition de divers plats. L’hysope 
attire les abeilles dans le jardin, favorisant 
ainsi la pollinisation des arbres fruitiers 
et des légumes. 


Sol et climat 
L'hysope préfère les terrains calcaires, 
bien drainés et riches en humus. Ea 
plante dépérit en climat chaud, mais 
résiste assez bien aux hivers froids des 
climats tempérés. 


Multiplication et soins 

de culture 

On peut semer en poquets profonds de 
0,5 cm, puis repiquer les plantules dans 
une planche au milieu de l’été, quand 
elles ont 15 cm de haut. Plantez-les en 
rangées cspacées de 60 cm. 


Récolte 

Quand les plantes sont matures, hautes 
d'environ 20 cm, étêtez-les fréquem- 
ment pour que les feuilles restent jeunes 
et tendres. Coupez les feuilles et les tiges 
pour les sécher rapidement avant que la 
plante ne fleurisse. 
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À l'exception des racines, toutes les par- 
tics de la livèche s’utilisent en cuisine. La 
partie inférieure des tiges se consomme 
blanchie, comme du céleri. Les feuilles, 
au goût de levure analogue à celui du 
céleri, peuvent le remplacer, notamment 
dans les potages ct ragoûts. Les graines 
ont le même goût que le reste de la 
plante, mais plus concentré. 


Sol 

La livèche cest une herbe robuste qui 
aime les terrains riches et hunudes, dans 
une exposition ombragéc. 


Multiplication et soins 

de culture 

Semez les graines au milieu de l’été, en 
poquets profonds de 2,5 cm. À lau- 
tomne ou au printemps, replantez les 
pousses espacées de 60 cm. Au bout de 
quatre ans, quand les plantes atteignent 
leur pleine taille, éclaircissez-les à 1,20 m 
d’espacement. Cette plante peut devenir 
très haute et un seul pied suffit à fournir 
en condiments frais tout une famille. 


Récolte 

Pour récolter des grandes feuilles afin de 
parfumer des plats, arrosez la plante abon- 
damment. Un arrosage généreux permet 
d'effectuer au moins trois cueillettes dans 
l’année. Si vous ne consommez que les 
feuilles, ne laissez pas la plante fleurir et 
grener. On peut facilement sécher Îa 
livèche dans un four chaud, à environ 
100 °C, en laissant la porte ouverte. 
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La marjolaine 
(vivace) 
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La marjolaine vivace est la seule de les- 
pèce qui résiste réellement au froid des 
hivers sous climats tempérés. Cette 
plante à tendance à s’étaler, en formant 
de longues tiges orales. 


Sol 

La marjolaine vivace préfère le terrain 
sec, léger, avec une exposition modé- 
rément ensolcillée. 


Multiplication et soins 

de culture 

On peut la reproduire à partir de bou- 
tures forcécs sous verre, ou en plantant 
des tronçons de racines au printemps ou 
à Pautomne. Maintenez la plantation 


humide jusqu’à établissement complet. 


On peut aussi semer les graines au prin- 
temps, dans des siflons profonds de 1 cm 
et espacés de 20 cim. Eclaircissez à 10 cm 
quand les plantules sont assez grandes 
pour la prise en main. 


Récolte 

Cucillez les feuilles et les tiges à la fin de 
l'été. La marjolaine vivace se fanc en 
hiver, mais 1l est judicicux de la rempoter 
ot dé larentrer à Fintérieur avaut chaque 
période froide. La plante continuera 
alors de pousser pendant tout l'hiver et 


plus longtemps que si elle reste dehors. 


Pour les semis, récoltez les graines en fin 
d'été ou au début de l'automne. 
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La marjolaine 
(douce) 


ANNUELLE 





Seule plante annuelle parmi trois varié- 
tés, la marjolaine douce à un goût délica- 
tement aromatisé, qui s’apprécie dans Îles 
farces pour le gibier et la volaille. 


Sol 

La marjolaine douce à besoin d’une terre 
moyennement riche, à pH neutre. Elle 
demande un bon apport de compost et 
un emplacement chaud et abrité. 


Multiplication et soins 

de culture 

Semez en godets sous verre au tout 
début du printemps. Kepiquez les plan- 
tu atMeChUuE eve Epices de 
30 cm. Pour une bonne pousse, les semis 
demandent une combinaison de chaleur 
ct d'humidité pendant leur jeunesse. 


Récolte 

Cueillez les feuilles et les tiges vers la fin 
de lété, avant que les bourgcons ne 
s'ouvrent, Consonunez-les frais ou 
faites-les sécher en couche mince dans le 
noir pour obtenir une herbe au parfum 
puissant. 


La menthe 


VIVACE 





Outre la menthe commune (appelée 
menthe verte), on peut aussi cultiver 
la menthe poivrée, idéale pour le thé à 
la menthe, ou des hybrides, comme la 
menthe de Bowles, la meilleure pour la 
sauce à la menthe chère aux Britanniques. 
Toutes se cultivent de fa même façon. 


Sol 

La menthe aime une terre humide, idéa- 
lement à proximité d’un ruisseau. Un 
fort ensolcillement est indispensable 
pour qu’elle développe tout son arôme, 
même si elle accepte la mi-ombre. 


Multiplication et soins 

de culture 

Le repiquage de racines cédées par un 
voisin envahi par la plante est la façon la 
plus simple d'en obtenir un pied. 
Enterrez-le horizontalement au prin- 
temps, dans des sillons de 8 cm de pro- 
fondeur. L'été suivant, récoltez le moins 
possible sur ces jeunes pieds. À lPau- 
tonne, rabattez complètement le picd et 
couvrez-le de compost. S'il vous envahit, 
arrachez les racines débordantes. 

Pour conserver un peu de menthe 
pendant l'hiver, déterrez quelques racines 
à l'automne et mettez-les dans une serre 
d'appartement remplie de bon compost 
ct rentrez-la; maintenez la température 
autour de 16 °C. La menthe pousse bien 
sous châssis en jardin d’hiver. 


Récolte 

Cucillez les feuilles fraîches chaque fois que 
vous en avez besoin. Pour les faire sécher, 
récoltez les feuilles au milieu de l'été, juste 
avant la Horaison. Mais ne les prenez Jamais 
juste après une averse où un arrosage, Car 
alors les feuilles mouillées noircissent et 
moisissent. Pour le thé à là menthe conser- 
vez des feuilles séchées de menthe poivrée. 
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La moutarde 


ANNUELLE 





Les maraîchers cultivent essentiellement 
la moutarde pour Flenfouir comme 
engrais vert, Juste avant sa Horaison. Cette 
plante pousse rapidement, fournit une 
récolte abondante, ct repousse les néma- 
todes de la pomme de terre. Dans le pota- 
gcr, on peut cultiver la moutarde pour 
récolter ses graines, qui servent à la fabri- 
cation du condiment. La mouture fine de 
ces graines donne une farine conservée 
sèche jusqu’à son mélange avec de l’eau 
et/ou du vinaigre. On peut consommer 
les graines marinées au vinaigre ou pour 
aromatiser les ragoûts. Les jeunes pousses 
de moutarde coupées trois ou quatre 
semaines après semailles servent d’ingré- 
dient à la salade de moutarde et cresson. 


Sol 
Les graines ont besoin d’une bonne terre 
riche, avec un pH d’au moins 6. 


Multiplication et soins 

de culture 

La culture pour la production des graines 
de moutarde est très facile. Semez au 
début du printemps, à la volée, ou, mieux 
encore, en rangs espacés de 60 cm. 
Éclaircissez à 25 cm dès que les plantules 
sont établies. 


Récolte 

Arrachez les pieds avant que les gousses 
ne soient totalement mûres, quand elles 
tournent au jaune-brun. Suspendez-les 
en bottes pour sécher et battez les cosses 
pour en extraire les graines quand elles 
sont bien sèches. Pilez les graines dans 
un morticr. 


La capucine 


ANNUELLE 





La capucine est fort utile dans un pota- 
ger, car elle semble éloigner les ravageurs 
des plantes, et spécialement des pois, 
haricots et petits fruits. Ceux qui aiment 
le poivre mais supportent mal sa diges- 
tion Île remplacent par la capucine, 
excellent substitut. Ses feuilles épicent 
les salades et relèvent le goût un peu fade 
du fromage blanc. On peut aussi incor- 
porer les fleurs ct les graines dans les 
salades, mais également confire au 
vinaigre les graines ramassées Jeunes et 
vertes ct les consommer comme des 
câpres. 


Sol 

Plante facile à faire pousser, la capucine 
vient n'importe où quand elle bénéficie 
d’un ensolcillement généreux et d’une 
terre sablonneuse légère. Si un sol pauvre 
favorise une abondante récolte de fleurs, 
apportez-lui beaucoup de compost si 
vous consomimez surtout ses feuilles. 


Multiplication et soins 

de culture 

Semez Îles graines en place à la fin du 
printemps. Ârrosez parcimonieusement. 
Les semis n’ont guère besoin d'attention. 
La capucine vient également très bien en 
pots. 


Récolte 

Coupez les feuilles au milieu de l'été, 
juste avant la floraison. Hachez-les et 
faites les sécher avant de les émietter et 
d'en remplir des pots en verre ou des 
boîtes en  fer-blanc. En revanche, 
consommez les fleurs fraiches, car elles 
sèchent mal. 


L’origan 
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L’origan, encore appelé marjolaine sau- 
vagc, est largement employé dans la cui- 
sine italienne. Son puissant goût épicé 
convient aux plats très relevés à base 
d'huile. Avec certains aliments plus déli- 
cats, il est préférable de l’employer avec 
parcimonie. 


Sol 

L’origan préfère une terre calcaire ou 
graveleuse et un emplacement chaud et 
sec. Un terrain en pente constitue un site 


idéal. 


Multiplication et soins 

de culture 

Semez au début du printemps, puis 
éclaircissez à 20-30 cm. Finalement ne 
laissez qu'une plante tous les 50 cm. 
Sarclez bien la plantation. Comme la 
marjolaine vivace, l’origan peut se repro- 
duire par bouturage. [l pousse lentement 
et a besoin de périodes chaudes pour 
une croissance robuste. 


Récolte 

Cueillez les feuilles ct les tiges d’origan à 
la fin de l’été. Les graines à semer sont 
müres en automne, Consommez-les 
fraîches ou faites-les sécher en mince 
couche dans le noir. 
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Le persil 


BISANNUELLE 





Le persil relève pratiquement tous les 
plats les plus courants, depuis la blan- 
quette jusqu'aux saucisses épicées. Sa 
grande vertu est de ne Jamais étoufter la 
saveur naturelle des imgrédients, mais plu- 
tôt de la souligner. Le persil sample, cultivé 
tout comme Île frisé, est plus sapide ct 
peut donc nicux agrémenter les salades. 


Sol 

Beaucoup d'amateurs pensent que la 
culture du persil est difficile, alors que l’ex- 
périence prouve qu'il n’en est rien, pourvu 
qu'on lui assure une terre riche, bien four- 
me en humus. Le terrain doit être bien tra- 
vaillé de manière que les racines puissent y 
pénétrer profondément. Le persil s’'étiole 
el pots, mais il doit toujours pousser dans 
un sol riche et bien drainé. 


Multiplication et soins 

de culture 

On peut faire pousser du persil à partir 
de graines, mais la germination est extrè- 
mement lente (une bonne méthode pour 
accélérer consiste à placer les graines 
entre deux feuilles de papier buvard 
humectées, et à réfrigérer le tout pen- 
dant deux semaines environ). Semez au 
printemps, et prenez patience. Semez en 
poquets profonds de 1 cm, puis éclaircis- 
sez à 10 cm. Quand ils sont matures, 
éclaircissez les plants à 20 cm. 

On peut semer à la fin de Pété, pour 
forçage en hiver, avec une ou deux clo- 
ches sur la planche de persil. Comme le 
persil monte normalement en graines la 
seconde année, un senns annuel vous 
assure un approvisionnement réguher. 


Récolte 

Prélevez quelques brins à la fois sur 
chaque plant. Pour avoir un bouquet, 
coupez une petite poignée près du sol, 
dans une touffe haute d’environ 20 em. 
Pour les faire sécher, ramassez les brins en 
été ct séchez-les rapidement, dans un 
four, porte ouverte. Le persil est la seule 
herbe de cuisine nécessitant une tempéra- 
ture de séchage élevée, entre 40 et 95 °C. 
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Le romarin 


VIVACE 


Le 





Cet arbrisscau ligneux est originaire des 
collines calcaires du sud de la France.Très 
ornemental, 1l peut dépasser 1,5 m de 
haut, et peut donc @tre planté en lignes 
conne rideau végétal entre des planches 
de légumes. Il s’accommode mieux avec 
le mouton, l'agneau ou de porc. Il faut 
employer avec modération, car sa saveur 
résincuse est agréable mais entêtante. 


Sol 

Ia besoin d’une terre légère, sablon- 
neuse et plutôt sèche. I lui faut beaucoup 
de calcaire, un endroit abrité face au sud. 


Multiplication et soins 

de culture 

Au printemps, semez les graines en 
poquets peu profonds espacés de 15 cm. 
Quand elles ont 7 à 8 cm, repiquez les 
pousses dans une planche d'attente, avec 
un espacement de 15 cm. Replantez les 
pieds bien enracinés tous les 90 cm. Les 
graines ne germant pas toujours, il est 
sage de prélever des boutures, avant ou 
après la floraison. Coupez des boutures 
de 15 cm de long. Otez les feuilles du bas 
et enterrez les deux tiers dans un terreau 
sablonneux, à l'ombre. Les boutures 
seront prêtes pour être repiquées à l’au- 
tomne, À la fin de l'été, rabattez-les à 
mi-hauteur pour les protéger pendant 
leur prenner hiver, en durcissant leur 
bois. Apportez ensuite du terreau de 
feuilles et recouvrez d’un sac en jute. 


Récoite 

La deuxième année, prélevez des brin- 
dilles en petite quantité. Bien qu’on 
puisse récolter toute l’année, la fin de 
l'été est meilleure pour faire sécher la 
récolte. Cucillez les fleurs juste avant 
leur épanouissement complet. 


La sauge 


VIVACE 





L'arôme de la sauge est trop puissant pour 
qu'elle se mélange bien avec les autres 
herbes. En revanche, elle s'accorde avec les 
saucisses prnentécs, les pois frais ct sert à 
parfumer le fromage frais. Pour la cuisine, 
on préfère la sauge à feuilles étroites, la 
varicté à feuilles larges étant plutôt réservée 
au séchage. Avec ses 60 cm de haut environ, 
un pied adulte constitue une plante de 
potager à la fois utile et attractive. 


Sol 

La sauge aimant le sol calcaire bien drainé, 
il faut chauler abondamment toute terre 
acide. Elle n'aime pas le terrain humide, 
pas plus que les arrosages abondants. 


Multiplication et soins 

de culture 

La sauge à feuilles étroites peut venir à 
partir de semis de fin de printemps. 
Repiquez les plantules au début de l'été, 
éspicees de 15 a 20/6. 

La sauge à feuilles larges, quant à elle, 
vicot toujours par bouturage, Coupez les 
boutures avec un talon de tige, plantez 
au printemps et arrosez beaucoup au 
départ. La sauge dure plusieurs années, 
mais il est bon de replanter une toutfe de 
temps à autre. 


Récolte 

Si vous recherchez les feuilles riches en 
huile, nucux vaut attendre la seconde 
année. Coupez les feuilles étroites au début 
de lPautomne. La sauge à feuilles larges ne 
feurit pas en chmat tempéré. On doit la 
couper au nulieu de Pété, puis à nouveau 
un mois plus tard, pour qu’elle ne devienne 
pas ligneuse. Ses feuilles raides nécessitent 
un temps de séchage plus long que la plu- 
part des herbes aromatiques. 




















La sarriette d’ete 


ANNUELLE 





La sarriette d’été est une plante annuelle 
qui reste gélif sous climats froids. On la 
consomme fraiche ou séchée. Son arôme 
très puissant est toutefois plus délicat que 
celui de la sarriette d’hiver. Inutile d’en 
faire pousser de grandes quantités, car 
elle se développe rapidement et ne s’uti- 
lise que par petites quantités à chaque 
fois. 


Sol et climat 

La sarrictte d'été accepte Île terrain cal- 
caire pauvre, mais prospère dans un s0l 
riche et hunnde, pourvu qu'il n'ait pas 
été fraichement fumé ou enrichi de 
compost. Elle pousse sous tous les cli- 
mats, sauf Les plus froids. 


Multiplication et soins 

de culture 

Semez en fin de printemps en silons 
espacés de 30 em, puis éclaircissez les 
plantules à 15 cm. On dit que les graines 
geriment en restant simplement déposées 
sur la terre, mais j'ai vu qu’elles germent 
aussi bien légèrement enterréces, ct 
qu'alors les oiseaux ne les mangent pas. 
Labourez bien le sol avant le semis et 
conservez-le humide. La sarriette d'été 
se ressème naturellement et reprend en 
automne. 


Récolte 

On peut normalement faucher deux fois 
la sarriette d’été d’un semis, une fois en 
été et ensuite en automne. Coupez Îles 
tiges juste avant qu'elles ne fleurissent. 
Récoltez les graines quand celles bru- 
nissent, pour les semer le printemps sui- 
vant, Pour sécher la plante, étendez-la 
sur des claies, recouvertes d’un filet à 
petites mailles et placées dans un tiroir à 
l'abri de la lumière, à basse température. 
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La sarriette 
d’hiver 


VIVACE «|, LART, 






La sarrictte d'hiver est plus robuste que 
celle d'été. Elle forme une touffe atter- 
gnant 30 cm de haut, idéale pour com- 


bler les petits trous dans les haies autour 


d’un potager. La forte sapidité de la sar- 
rictte d'hiver en fait un accompagne- 
ment apprécié avec Îles poissons ou 
l'agneau. 


Sol 

La sarrictte d'hiver vient bien dans les 
sols pauvres ct anne Île terrain calcaire 
bien drainé. Elle a besoin d’un fort 
ensolcillement. 


Multiplication et soins 

de culture 

À La fin du printemps, semez les graines 
en poquets espacés de 30 à 40 cm. Ne les 
recouvrez pas, car il lebr futdeula 
lumière pour germer. On peut égale- 
ment la multiplier à partir de boutures 
plantées au printemps, espacées de 
69 cm. 


Récolte 
Vous pouvez couper les tiges à partir de 


la deuxième année après le premier été. 


Comme pour la plupart des herbes 
aromatiques, cueillez avant la floraison 
pour conserver un maximum d'huile 
essentielle ct aussi empêcher les tiges de 
devenir ligneuses. Les feuilles de la sar- 
rictte d'hiver devenant très dures en 
séchant, mieux vaut faire pousser une 
touffe en bac à l’intérieur pendant lPhi- 
ver, pour en avoir toujours de la fraîche. 





L’oseille 


VIVACE 





Proche parent du cresson de fontaine, 
oscille à un goût acide rafraichissant. 
On la consomme nature dans la salade et 
cuite, mélangée aux Cpinards, en ome- 
lette, avec le veau ou le poisson. Le 
potage à l’oscille et à la laitue est tout à 
fair délicieux. 


Sol 

L'oscule «une lenttérrmindléscremnche, 
dans un espace bien abrité, avec un enso- 
lcillement généreux, cependant elle 
pousse encore bien à l'ombre. 


Multiplication et soins 

de culture 

On peut semer l’oseille au printemps, 
puis éclaircir le senns à 15 cm. On peut 
Cgalement la multiplier par division des 
touffes, au printemps ou à l’automne. 
Quand celle fleurit au début de l’été, cou- 
pez la plante pour qu’elle ne monte pas 
cn graines. 


Récolte 

Vous pouvez commencer à récolter les 
feuilles quatre mois après éclaircissement 
du sennis, ou dès qu’un pied à formé cinq 
fortes fouilles. Coupez-les feuilles avec un 
coutcau ou tirez-les doucement hors du 
pied. Faites-les cuire dans des ustensiles 
émaillés (ou recouverts d’un revêtement 
anti-adhésif}, car lacidité de l’oscille fait 
noircir les métaux. On peut faire sécher 
les feuilles dans le noir et Îles conserver 
dans des pots hermétiquement clos. 
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L’estragon 


VIVACE 





Traditionnellement apprécié avec le pou- 
let, mus aussi avec les poissons, l'estragon 
entre dans là composition de potages et 
parfume le vinaigre. En fait, il existe deux 
varictés : l’estragon russe ct le français. Le 
premier est plus haut et touffu, tandis que 
lestragon français développe une saveur 
plus puissante ; mais 1l faut le pincer en Cté 
pour l'empêcher de buissonner à l’excès 
pendant l'hiver. 


Sol 

L’éstragon n’apprécie pas d’avoir les 
“pieds mouillés” : un bon drainage est 
donc vital. Efforcez-vous de le planter 
sur une pente, OÙ $es racines ne seront 
pas détrempées. Il arme être exposé aux 
éléments et se satisfait de terrains assez 
pauvres, Mme pPlerrcux. 


Multiplication et soins 

de culture 

Micux vaut acheter des plans neufs, ou 
diviser des plantes matures. Plantez-les 


espacés de 60 cm, après les dernières gelées. 


Tous les quatre ans, au printemps ou en 
automne, repiquez des boutures qui don- 
neront leur pleine saveur. On peut le culti- 
ver en pots, rentrés pour l'hiver, ou rabattre 
complètement en fin d'automne les pieds 
poussant en plein air, puis les recouvrir de 
cotnpost ou de paillage. 


Récolte 

Prélevez des feuilles tout au long de la péri- 
ode de croissance, ce qui encourage la 
pousse. Pour les faire sécher, coupez le pied 
à ras du sol avant la Horaison. On peut effec- 
tuer trois coupes pendant la période de 
croissance d’une plante bien 
Faites sécher dans le noir, à une température 
assez basse. 
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cnracinéce. 


Le thym 


VIVACE 





Cette robuste vivace vient du sud de 
l’Europe. Le thym commun développe 
une saveur puissante de douce amer- 
tume. On en utilise les pousses, les 
feuilles et les fleurs, fraîches ou séchées, 
dans les soupes, les ragoûts et tous autres 
plats de viande. Moins robuste que le 
thyin commun, le thym citron développe 
un arôme et un goût superbes. Les 
feuilles sont délicieuses, finement 
hachées, elles accommodent bien Îles 
salades ou la viande. D'autre part, on se 
sert du thym citron principalement pour 
aromatiser. Cette plante est bienvenue si 
vous élevez des abeilles, qui produiront 
un miel très parfumé. Cependant, les 
abeilles ne butinent ces fleurs que par 
temps chaud. 


Sol 

Le thyim aime une terre légère, bien drai- 
née ct bien fumée. Il vient nnieux avec 
une exposition ensoleillée ; il est parfai- 
tement à sa place dans une rocaille. 


Multiplication et soins 

de culture 

Si vous semez les graines, faites-le à la fin 
du printemps, en sillons profonds de 
Ü,5cin etrespaces de GUrcurMAIus fre 
quemment, on multiplie le thym par 
division de touffes ou avec des boutures 
prélevées au début de l'été. Maintenez la 
plantation bien humide et désherbée. 
Coupez-en un peu avant l’hiver, puis au 
printemps suivant, rabattez les tiges pour 
favoriser la repousse du pied. Le thym 
citron étant plus tardif, il faut le protéger 
à l’arrivée de l'hiver, en le paillant ou le 
couvrant de terreau de feuilles. 


Récolte 

Faites une seule coupe la première année, 
et attendez la deuxième pour récolter 
deux fois. Vous pouvez récolter tôt, si 
besoin, mais les fleurs pouvant être 
consommées avec les feuilles, vous pouvez 
aussi bien couper pendant la floraison. 
Prélevez des brindilles de 15 cm de long, 
plutôt que les tiges complètes de la plante. 


L’oignon égyptien 


VIVACE 





Délicieusement acide, l’oignon égyptien 
peut être confit au vinaigre, cuit en 
compote ou émincé dans les salades. Par 
rapport à tous les autres oignons, il pré- 
sente la particularité de produire des 
caïeux au sommet des tiges. Le bul- 
be-mère reste dans le sol et produit une 
autre récolte l’année suivante, à moins 
que vous ne préfériez le consominer en 
même temps que les gousses des têtes qui 
se forment sur les fleurs. 


Sol 

L’oignon égyptien aime une exposition 
ensoleillée et un terrain bien drainé. Il 
Qut Ics ire démarremavec napport 
riche de compost ou de fumier bien 
décompose. 


Multiplication et soins de 
culture 

On peut planter les bulbes en automne 
ou au printemps. lPlantez-les en groupe, 
tous les 15 cm, sur des rangs espacés de 
45 cm. Apportez de temps en temps de 
l’engrais à base de compost. Les tiges 
pouvant atteindre 1,5 m de haut, piquez 
des tuteurs le long des tiges dès qu’elles 
ont une dizaine de centimètres. 


Récolte 
Ramassez les caïeux sur les tiges au fur et 
à mesure de vos besoins. 
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Où sont présentées les méthodes pour planter, élever 
et récolter les membres des familles suivantes : Rosaceae, 
Rutaceae, Grossulariaceae, Moraceae, Ericaceae, 
Oleaceae et Vitaceae. 





PRODUITS DU JARDIN 








Rosaceae 


Pommes, poires, coings, cerises, pêches, nectarines, abricofs, 
prunes, quetsches, framboises, mûres et fraises appartiennent 
à la famille, joliment utile, des Rosaceae. Cette grande 
famille comprend l’aigremoine, la pimprenelle des 
prés, le sorbier des oiseaux, 500 espèces d’aubépine, 
et bien entendu, l'immense variété des roses. 

La plupart des fruits qui poussent dans les climats 
tempérés appartiennent à cette famulle, qui se 
subdivise en plusieurs catégories, dont celle des fruits 
à noyau, conne la cerise et les prunes, celle des 


Les pommes . 
RAT On: 
Ne) Al s 





Les pommes constituent de loin le principal fruit récolté sous les cli- 
miats tempérés. Si vous cultivez des variétés précoces et tardives, et des 
variétés à conserver, vous pourrez manger des pommes toute l'année. 
La soudure s'effectuera pendant l'été, où vous disposerez de petits fruits 
(baies) en abondance. Page 76, nous examinons le nombre d'arbres qui 
sont nécessaires pour une telle autosuffisance, avec la répartition des 
formes. 


Sol et climat 

Les pommriers préfèrent une bonne terre grasse, profonde et bien drai- 
née, mais acceptent bien un sol lourd. Is végètent dans le gravier, les sols 
très sablonneux, les argiles très compactes ou les terres peu profondes 
sur fond calcaire, Cependant, si vous avez une terre peu propice, vous 
pouvez creuser un trou large ct profond et y planter le pommier dans 
de la bonne terre reprise du terrain de surface. Sans négliger les possibi- 
hités d'améliorer le sol — qu'il soit trop lourd ou trop léger — avec un 
apport abondant de compost ou de fumier. 

Arbre de climat froid, le pomnuier se porte mieux quand il bénéfi- 
cie d’une période de repos hivernal. Les hivers les plus durs ne le 
génent guère (certaines variétés poussent en Alaska), mais 1 supporte 
toutefois mal des gelées tardives quand il est en fleurs. En consé- 
quence, ne plantez pas de ponumier dans une vallée gélive, où l'air gelé 
descendant d’une colline reste emprisonné. Le fond des vallées et les 
fossés au flanc des collines — surtout s’ils contiennent quelque barrage, 
comme une haie épaisse — sont des nids pour le gel. Si votre terrain 
n’est pas plat, plantez les ponnniers en haut des pentes, ou à flanc de 
colline, à où l’air froid ne s’immobilisera jamais. Mais ne les placez 
jamais en plem vent. 
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baies, comme les fraises et les framboises, et celle à 
laquelle appartiennent les pommes et les poires. 

Toutes les espèces sont pollinisées par les insectes, 
et c’est pourquoi leurs fleurs sont si attirantes. Elles 
dépendent aussi des oiseaux et d’animaux qui 
dispersent leurs graines — judicieusement müûres — ce 
qui explique l’attractivité de leurs fruits comestibles. 
Ainsi, avec l’aide d’autres organismes vivants, le cycle 
se perpétue et les Rosaceae continuent d’agrémenter 
nOS VIes. 


VALLÉES GÉLIVES 

L'air très froid descendant d’une 
colline se fixera derrière n'importe 
quel obstacle : haie ou fond de vallon, 
se trouvant sur son chemin. Ainsi 

se créent des vallées gélives qui 
constituent les pires emplacements 
pour les arbres. Plantez-les plutôt 

sur les côtés d’une pente où l'air froid 
ne pourra pas stagner 













Les soins du sol 

Vous serez bien avisé de préparer là parcelle à planter par un labour 
profond. Dans l'idéal, vous pouvez même y faire venir au préalable une 
ou deux récoltes d'engrais verts (voir p. 45), que vous enfouirez dans le 
sol avant la plantation. Laissez ensuite reposer pendant deux semaines. 
Assurez-vous que le terrain est bien drainé. 

Vous pouvez remplir le fond des trous (sur 30 cm) de caillasse, puis 
poser un drain reliant les trous jusqu’à un puisard ou le point le plus bas 
du terrain. Ainsi, l’eau s’écoulera correctement. 

Pour les pomimiers, le sol doit être à peu près neutre, d’un pH de 7 
environ. St le sol est acide, chaulez-le. Veillez toutefois à ne pas le rendre 
trop alcalin, car, contrairement aux autres fruitiers à noyaux, les pom- 
micrs n'aiment pas trop le calcaire. 


Multiplication 

Résultant d’une reproduction sexuée, là graine combine les caractéris- 
tiques du père et de la mère. La culture à partir de semence ne s'impose 
que pour obtenir une variété nouvelle (c'est même la seule méthode). 
Mais pour obtenir une variété sélectionnée sans laltérer, 1 faut recourir 
à une multiplication végétale et non pas sexuelle, c’est-à-dire à partir de 
greffons au lieu de semences. 

À moins de chercher à multiplier les arbres fruitiers pour le plaisir, 
mieux vaut Les acheter dans une jardinerie. Dans leur majorité, les arbres 
que l’on y vend sont constitués de deux variétés d’une même espèce, 
greffées l’une sur l’autre. Le porte-greffe, choisi pour sa robustesse ct sa 
vigueur (pour un pépiniériste, la vigueur détermine la taille ultime de 
l'arbre adulte}, reçoit un greffon, sélectionné pour ses qualités de fruc- 
tification. La plantation d’un arbre est décrite p. 178. 





Les ponnniers classiques se plantent espacés de 5 m. Les arbres les 
plus vivaces se conduisent en gobelet circulaire, espacés de 6 m, permet- 
tant de planter des végétaux à ramure basse entre eux et tout autour. 


Les soins pendant la croissance 

Conservez en permanence du compost autour du pied de larbre. 
N'oubliez pas que le compost disparaît rapidement, sous l’action des 
vers qui le diffusent dans le sol, qu’il enrichit. Remplacez donc le com- 
post aussi fréquemment que nécessaire. 

Pendant les quatre premières années de la croissance de l'arbre, éli- 
minez régulièrement les herbes autour de son pied.Vous pouvez tout à 
fait y cultiver des fraisiers, qui n’interféreront pas avec la croissance des 
arbres. Mais l'idéal pour de jeunes arbres consiste à maintenir le sol 
exempt de toute végétation pendant l’été, puis d'y semer un engrais 
vert à l’automne, idéalement composé moitié de seigle d’hiver et moitié 
de vesces d'hiver. Au printemps, vous l’enfouirez par un griffage ou un 
bèchage peu profond. 

TAILLE La taille des arbres fruitiers est une science, et la meilleure façon 
de l’apprendre consiste à regarder faire un tailleur expérimenté. 


Ravageurs et maladies 

Dans là plupart des vergers professionnels, on combat maladies et para- 
sites en pulvérisant des fongicides et des insecticides toujours plus 
nocifs. Les parasites sont cmpoisonnés, mais leurs prédateurs aussi. 

Répandez soigneusement un décapant hivernal de production artisa- 
nale (voir p. 104), à la fin de lhiver, donc bien avant l’éclosion des bour- 
gcons; à condition de respecter également certaines procédures culturales. 

D'abord et avant tout, veiller à l'hygiène. N’abandonnez pas au sol 
les chutes de taille et les fruits tombés, ou tout autre débris putrescible, 
Jetez les fruits tombés que vous ne consommez pas sur le tas de com- 
post. Brülez toutes les chutes de taille. Laissez les vers de terre décom- 
poser les feuilles tombées, sauf si elles portent des taches de nnildiou, 
auquel cas vous devez les brüler. Ne laissez pas subsister les arbres 
malades ou rongés de chancres; arrachez-les et brûülez-les. 

S1 vous décelez une invasion d'insectes, enroulez autour du tronc 
une bande de papier ou de ussu enduite de graisse, où les insectes res- 
teront englués. 

Si vous élevez des poules, parquez-les sous vos arbres fruitiers, car 
elles consomment beaucoup de mauvaises larves. Au milieu de l'été, 
inspectez soigneusement chaque arbre, ôtez tout fruit déformé ou 
malade et jetez-le sur le tas de compost. 

MILDIOU Qu'il s'agisse de nuldiou duveteux ou poudreux, qui pro- 
voque un blanchiment des feuilles, il faut brüler de suite toutes celles 
qui sont atteintes, puis brûler à l'automne toutes les feuilles tombées, où 
les enfouir au centre du tas de compost. 

CARPOCARPSE Le papillon carpocarpse pond ses œufs sur les bour- 
gcons et les chenilles arrivent à pénétrer dans les fruits. La solution 
consiste, au milieu de l'été, à enrouler autour du tronc cet des principales 
branches, du carton ondulé ou des vieux sacs. Les chenilles s’y réfugie- 
ront pour devenir nymphes, et vous pourrez ainsi les brüler à l'automne. 
Jadis, on avait l'habitude d’allumer des feux dans les vergers, au milieu 
de l'été, simplement pour y attirer les papillons et les détruire. 

GALE La gale est un champignon qui génère des taches brunes sur les 
fruits. Tant que ces taches sont petites, cela n’a pas d'importance. Déca- 
pez en hiver et contrôlez l'hygiène. 

CÉCIDOMIE Des vers jaunâtres creusent le fruit, parfois jusqu’à le rendre 
immangeable. Cela survient à la fin de l'été, et les pommes sont enru- 
bannées de balafres. Piégez alors les vers dans des pots en verre recou- 
verts d’une toile métallique aux mailles trop fines pour laisser entrer les 
abeilles. Remplissez-les d’eau additionnée de sucre, de miel, de mélasse 
ou autre mixture sucrée et suspendez-les aux branches les plus ensoleil- 
lées de l'arbre. 


La culture des fruits 


PUCERON LANIGÈRE Le puceron lanigère s'attaque aux fruits et aux 
feuilles, créant des pustules d'aspect cotonneux sur les feuilles. On peut 
tuer les larves avec un traitement au savon insecticide ou de l’huile de 
margousier. Vous pouvez également cultiver du blé noir près de vos 
pommiers. Îl attirera les coccinelles qui pondront leurs œufs près des 
pucerons. Les larves qui en sortiront se glisseront sous le tampon coton- 
ncux pour y dévorer les pucerons. 

CHARANÇON Les charançons pondent dans les bourgeons. Ceux-ci 
brunissent et meurent. Les charançons adultes dévorent les feuilles. Si 
vous décelez leur présence, mettez en place le carton ondulé ou les 
vieux sacs un mois plus tôt que pour les carpocarpses, de manière à 
pièger les deux insectes nuisibles. 

TIGRE Le tigre s'attaque aux fruits surtout sous les climats humides, 
provoquant un développement de pourriture sur les branches ou le 
tronc. Grattez les parties pourries jusqu’à mettre à jour le bois sain et 
enduisez les cicatrices de mastic à greffer. 


Récoite et conservation 

Dès l’été, il faut cueillir les pommes. N’essayez pas de conserver les 
fruits abîmés, pas assez ou trop mürs, ou encore qui ont perdu leur 
queue. La température idéale de conservation est de 4 °C. Le gel, tout 
comme une forte température, est fatal. Placez les fruits sur une seule 
couche, sans qu'ils se touchent, ou, mieux encore, emballez chaque 
pomme dans du papier journal, ou même du papier kraft. Ne conservez 
jamais des fruits à proximité de substances très odorantes. 





Psylle (puceron lanigère) 
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S'il vous reste de la place après avoir planté trois pommniers, 
vous serez bien avisé d’ajouter un poirier, mais n'oubliez pas 
que la plupart des poiriers ont besoin d’un partenaire pollini- 
satcur. La culture des poiriers est tout à fait semblable à celle 
des pommiers, bien que les poires, plus délicates, nécessitent 
des soins plus attentifs. 


Sol et climat 

De foraison plus précoce, les poiriers craignent plus que les 
pommiers le gel qui peut brûler, ou au moins endominager Îles 
bourgeons. Le poirier à également besoin d’une période de 
repos pour fructifier. Il préfère le sol lourd, toutefois bien drainé. 


Les soins du sol 

Avant plantation de n’importe quel arbre fruitier, il faut labou- 
rer complètement le sol. Les poiriers ne font pas exception à 
cette règle. La terre doit avoir un pH neutre, autour de 6,5 à 7,5. 


GREFFAGE SUPERPOSÉ 
En général, on greffe le poirier sur 
un pied de cognassier (le coing est 
un cousin de la poire) pour les formes 
à petit ou moyen développement. 

Le poirier franc n’est employé que 
pour les arbres de plein vent à grand 
développement. Toutefois, certaines 
variétés de poires ne prennent pas 
sur le cognassier, On les greffe sur 
un scion de poirier franc, lui-même 
greffé sur un pied de cognassier. 





Multiplication 

Le poirier ne vient pas à partir d’un pépin de poire. Seul le greffage 
(voir p. 178) donne des arbres fructifères et vigoureux. Contraire- 
ment aux pommmers, certaines variétés de poiriers nécessitent un 
greffage superposé. Le type de greffe dépend de la forme souhaitée 
pour le développement de l'arbre. Les poiriers conviennent très 
bien pour les formes en espalier ou en palmette Verrier. 

La plupart des variétés de poiriers étant autostériles, 1l faut les 
planter en combinant des variétés qui se fertilisent mutuellement. 
Plantez les poiriers comme décrit p. 178. On peut également les 
planter sur buttes (voir p. 46) ou espacés de 1,80 m dans un sillon 
pour les formes basses, telles qu’espaliers et cordons. 





Les soins pendant la croissance 

À la différence des pommiers, les poiriers supportent une taille 
sévère sans risque de prendre une forme rampante, mais les 
techniques de taille sont identiques pour les deux types d’arbres, 
de même que la procédure d’éclaircissage des bouquets de 
jeunes fruits. Quand un poirier ne produit plus de pousses — ce 
qui peut même arriver avec un arbre encore bien vivace — éli- 
minez le bois de deux ans, voire même trois ans, pour stimuler 
une nouvelle croissance. 
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Feu bactérien 





Mitage des feuilles 


Ravageurs et maladies 

Les poiriers peuvent subir les mêmes attaques que les pom- 
miers, ct le traitement cst donc le même. Mais le poirier est 
également sensible à des attaques spécifiques. 

FEU BACTÉRIEN Le mal apparaît au moment de la Aoraison, les 
bourgeons noircissent et se ratatinent, puis le noircissement 
s’étend à tout l'arbre, lui donnant l’aspect d’avoir subi un 
incendie, Au moyen d’un couteau préalablement stérilisé, 
coupez toutes les parties infectées, au moins à 15 cm derrière 
la zone touchée, puis brülez-les nnmédiatement. Certaines 
variétés de poiriers sont résistantes au feu bactérien. 
PHYTOPTE DU POIRIER le minuscules mites attaquent les 
feuilles au printemps, provoquant l’apparition de cloques vertes 
ou rouges. Enlevez et brülez sans délai les feuilles attaquées. 
MILDIOU L'apparition de taches brunes sur la peau des fruits 
trahit cette maladie d’origine fongique qui provoque leur 
décomposition. Brûlez tous les fruits atteints et traitez à [a 
bouillie bourguignone*. 


Récolte et conservation 

Cueillez les poires un peu avant leur complète maturité, dès 
qu’elles se détachent de l’arbre quand on les soulève. Attention 
de ne pas les taler! Conservez-les, comme les pommes, à une 
température la plus constante autour de -1 °C, et placez-les à 
température ambiante quelques jours avant de les consommer 
pour qu'elles finissent de muürir. Consommez-les quand elles 
commencent à devenir souples. 
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Les cerises 


La plantation d’un cerisier 
ne vaut la peine que si le 
verger ou le jardin satisfait à 
deux conditions. D'abord, il 
faut beaucoup de place par 
rapport aux légumes, 
buissons et arbres fruitiers 
pommes, poires et prunes. 
Un cerisier peut en effet 
couvrir une énorme surface, 
souvent de l’ordre de 45 m2. 
Ensuite, votre jardin ne doit 
pas être envahi d'oiseaux, 
sinon, ceux-ci mangeront la 
récolte. Dans ce cas, mieux 
vaut planter le cerisier 
contre un mur et le protéger 
sous un filet. 

Il existe quatre races de cerises, dont trois sucrées : Bigar- 
rcaux (chair croquante), Cerises (chair tendre) et Guignes (chair 
molle), et une race à fruits acidulés, les Griottes. En règle géné- 
rale, les cerises sucrées se consomment fraîches et les cerises 
aigres (griottes) se consomiment cuites, conservées dans l’alcool 
ou en confiture. Ces dernières présentent l’avantage d’attirer 
moins les oiscaux, et peuvent pousser n'importe où dans un 
jardin. En revanche, les cerises sucrées ont besoin un emplace- 
ment ensolcillé, contre un mur exposé au sud. La culture des 
Griottes est plus simple, car elles sont résistantes et autofertiles. 


ANA 


if fi # 


FA LY} 





Sol et climat 

Les cerisiers à fruits sucrés prospèrent dans un sol d’humus léger 
bien drainé. Ils poussent encore bien dans le gravier, pour peu 
qu'ils trouvent un sol fertile en dessous. Les Griottes se 
comportent mieux que les précédents dans un sol glaiseux, mais 
apprécient eux aussi le sol léger et profond. Les deux espèces 
préfèrent un pH de 6 ou 7, mais tolèrent plus de calcaire que Îles 
pommiers, et un pH de 8 reste acceptable. Ces arbres poussent 
sous climat tempéré et certaines variétés arrivent à fructifier 
sous des climats difficiles. Néanmoins, les bourgeons de la plu- 
part des variétés sont sensibles à la gelée, et il ne faut donc pas 
les cultiver dans une vallée gélive (voir p. 156). 


TAILLE DU CERISIER 

Partez d’un arbre “vierge”. Au printemps, raccourcissez toutes ses 
branches de 15 cm. Au printemps suivant, rabattez complètement 

les branches, sauf cinq. L'année suivante, taillez-les toutes, à l'exception 
de deux branches secondaires sur chaque branche principale. Ensuite, 
chaque printemps coupez les branches mortes et celles qui poussent 
vers le centre de la ramure. 
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La culture des fruits 


Les soins du sol 
Labourez totalement le terrain. 


Multiplication 

La plupart des rameaux sont greffés sur un merisier, porte- 
greffe vigoureux idéal pour obtenir une ramure très ample. Le 
portc-greffe cerisier de Sainte-Lucie (ou Mahaleb) donne des 
variétés acceptant mieux les terrains arides, maigres et, bien 
drainés toutefois. Vous pouvez greffer vous-même (voir p. 178). 
La plupart des variétés sont peu ou prou autostériles, en parti- 
culier les Bigarreaux. On peut greffer deux variétés pollinisa- 
trices sur un même porte-greffe. Espacez les cerisiers de 15 m 
environ. La culture sur buttes ne leur convient pas. 


Les soins pendant la croissance 

Pour tailler les cerisiers, apportez un engrais riche en azote, à 
raison d'environ 25-30 g par an pendant cinq ans. Pulvérisez-le 
simplement au pied de l'arbre. Ensuite, effectuez des apports 
annuels dosés à 140 g. Pour information : une livre de terreau 
de graines de coton contient 28 g d'azote, et la même quantité 
cest contenue dans une demi-livre de sang séché. 

Pendant les cinq premières années nettoyez le pied de l'arbre, 
sans toutcfois labourer profondément. Un sarclage ou un pail- 
lage suffisent. Ensuite, désherbez complètement et plantez des 
Jonquilles, des tulipes et des crocus autour du pied et engazon- 
nez au-delà. Vous pouvez aussi élever des poulets sous l’arbre, 
en vous assurant d’en élever suffisamment pour qu'ils pro- 
duisent environ 10 kg de fumier par an. 


Ravageurs et maladies 

PUCERON NOIR Ces insectes provoquent l’enroulement des 
feuilles, avec parfois de taches noirâtres. En cas d’attaque 
importante, traitez avec du jus goudronneux ou de la bouillie 
bourguignone* (voir p. 266). 

MALADIE ARGENTÉE Cette maladie, dont le développement 
peut finir par tuer l'arbre, est causée par un champignon qui 
prospère sur le bois mort. Pour l’éviter, taillez très tôt au début 
de l'été, et enduisez les coupes de mastic cicatrisant. 


Récolte 

Cueillez les cerises quand elles sont mûres à point, et consom- 
mez-les sans délai. Pour les Griottes, détachez le fruit de sa 
queue, afin de ne pas faire pleurer les branches. 
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PRODUITS DU JARDIN 





Les pêches et les abricots 





Les pêchers et les abricotiers se cultivent de la même manière 
et sont exposés aux mêmes parasites. Biologiquement iden- 
tiques aux pêches, les nectarines n’en diffèrent que par leur 
peau. Sous un climat tempéré, pêchers et abricotiers n’ont de 
réc} intérêt que si vous disposez d'une production confortable 
de poires de pommes et de prunes. En revanche, sous un climat 
chaud, mais non subtropical, ils peuvent fournir la production 
principale, Hs peuvent &tre cultivés en serre (voir p. 193). 


Sol et climat 

Pêchers et abricotiers aiment un sol sablonneux ou en gravier, à 
condition qu'il soit riche en humus, et les étés chauds et les hivers 
peu rigoureux. [l faut que la température reste au-dessous de 
4 °C pendant plusieurs semaines pour qu'ils entrent en sommeil 
végétatif, mais il ne doit pas geler trop fort. Pêchers et abricotiers 
doivent pousser dans un endroit bien ensoleillé et jamais dans une 
vallée gélive (voir p. 156). Un terrain en pente vers un plan d’eau, 
une rivière ou un éstuaire est idéal. Si leur production reste aléa- 
toire en plein air sous un chimat frais, on peut obtenir des résultats 
satisfaisants en les conduisant en éventail contre un mur exposé 
plein sud. Mais dans une plantation en plein vent, une exposition 
au nord leur convient étonnamment mieux, car leur floraison en 
sera retardée, ce qui la préserve des gelées tardives. 


Préparation du sol 

Creusez bien le sol et remplissez-le abondamment de terreau, pas trop 
riche en azote cependant. L’excès d’azote donne aux pêchers une 
ramure basse et gorgée de sève, plus fragile aux gelées. La fibre de coco 
et le terreau de feuilles sont excellents. Le pH idéal est au moins de 6. 


Multiplication 

Plantez les pêchers au début du printemps, sauf sous un climat 
très frais, où un coup de froid pourrait les endommager pen- 
dant leur première année. Choisissez une variété qui se plaira 
sous votre climat (consultez votre fournisseur) et plantez les 
arbres comme des pommiers (voir p. 178). Les pêchers peuvent 
être cultivés sur planches surélevées (voir p. 46). On peut ache- 
ter des arbres greffés ou effectuer soi-même le greffage (voir 
p. 178). La variété Saint-Julien constitue un bon porte-greffe 
pour un arbre bas, mais mieux vaut un Brompton pour un 
arbre à grand port. On trouve maintenant des variétés de 
pêchers très résistants qui n’ont plus besoin d’être greftés. 


Les soins pendant la croissance 

Les fruits ne viennent que sur le bois de Pannée précédente : 
mieux vaut en tenir compte au moment de la taille. Quand 
vous plantez un jeune arbre, coupez-le à environ 60 cm de 
haut, juste au-dessus d'une branche. Taillez-le sévèrement à 
nouveau au début de l’été, en rabattant toutes les branches à 
2,5 cm du tronc (mais jamais au ras de celui-ci). Dès ce premier 
été, de jeunes branches repousseront près des moignons. Élimi- 
nez-les aussitôt qu’elles sont formées, à l'exception des trois 
plus belles, qui formeront le squelette de l'arbre. 

À partir de ce moment, vous avez le choix entre laisser la 
plus haute de ces branches neuves s'élever pour constituer un 
tronc, où, mieux encore, laissez les trois pousser en s’écartant 
les unes des autres pour former un trépied renversé. Par la suite, 
la taille, à effectuer au début de chaque été, devra maintenir 
cette forme de départ. Rabattez toutes les pousses pointant vers 
Pintéricur du trépied, et étêtez toutes les pousses mortes jusqu’à 
retrouver le bois blanc, sans partie brune au cœur. Protégez 
soigneusement les coupes avec un mastic d’arboriculteur. 

Sous les climats froids, apportez de l’azote aux pêchers au 
tout début du printemps, à la dose de 25 à 30 g par année de 
l'arbre. Cet apport raisonné d’azote permet à l’arbre de croître 
et de fructifier vigoureusement dès lété, mais d’arrèter sa 
croissance bien avant les gelées d’hiver qui pourraient endom- 
mager le jeune aubier. Vers la fin de lautomne, enrichissez le 
sol de compost ou de fumier décomposé. 

Eclaircissez la fructification en ne laissant qu’un fruit tous 
les 25 cm de bois. Mieux vaut procéder en deux étapes : vers Île 
nuhieu de l'été, éclaircissez à un fruit tous les 10 cm, puis, envi- 
ron quatre semaines plus tard, quand les fruits ont la taille d’une 
noix, portez l’espacement à 25 cm. 
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Cloque du pêcher 


Ravageurs et maladies 

CLOQUE Maladie très comimune en Europe. Les feuilles se 
boursouflent et se froissent, Traitez à la bouille bordelaise* (voir 
p. 266) au milieu de l'hiver, puis un mois plus tard. Procédez à 
un traitement supplémentaire à l'automne, juste avant la chute 
des feuilles. 

CORYNEUM Cette séricuse attaque bactérienne (appelée aussi 
maladie criblée) brunit les feuilles. 


Récolte et conservation 

Les pêches sont bonnes à cueillir quand elles sont dorées et que leur 
chair est légèrement molle. H suffit de tourner doucement le fruit, On 
peut le conserver une quinzaine de jours dans un cellier frais, ou le 
congeler (voir p. 308) ou le mettre en conserve (voir p. 310). IT faut cueil- 
lir et consommer les abricots quand ils sont doux et mürs, ou bien récol- 
tés un peu plus tôt, quand ils sont encore fermes, pour être séchés. Pour 
les sécher, ouvrez les fruits en deux et retirez leur noyau. Laissez-les au 
soleil sur des claics, chair ouverte dessus, pendant deux ou trois jours. 
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La culture des prunes et des quetsches est facile, comparée à 
celle des pommes et des pêches. Ils sont très résistants, ne 
craignent peu de maladies et fructifient bien certaines années, 


Sol et climat 

Le prunier aime Îles sols profonds et fleurit abondamment quand 
il est dans unc argile grasse et profonde, pour peu que le sol soit 
bien drainé. En revanche, il ne prospère jamais dans un sol sec et 
peu profond. La quetsche est un peu plus tolérante aux sols peu 
profonds. La floraison précoce des pruniers les expose aux gelées 
blanches printanières. Il ne faut donc jamais les placer dans une 
vallée gélive (voir p. 156). Comme les autres fruitiers de climat 


tempéré, les pruniers ont besoin d’une période de repos hivernal. 


Les soins du sol 

L'idéal étant un sol neutre, au pH de 7, il faut chauler tout ter- 
rain acide. Labourez soigneusement le terrain avant la planta- 
tion des arbres, puis, dans l'idéal, cultivez et enfouissez au moins 
une récolte d'engrais vert. Le terrain doit être bien drainé. Si ce 
n'est pas le cas, remplissez le fond du trou de plantation (sur 
30 cm) de caillasses et enterrez une ligne de drains pour éva- 
cuer l’eau vers un puisard ou un point bas du terrain. 


Multiplication 

Ces arbres doivent toujours être greffes (voir p. 178). Ceux ven- 
dus en jardinerie le sont toujours. S'il reste préféré pour les 
plantations en sol très humide ou calcaire, le Prunier Myrobo- 
lan cède de plus en la place au Prunier Saint-Julien comme 
porte-greffe, qui donne un développement plus ramassé. Les 
pruniers se plantent comme les pommiers (voir p. 178). Étant 
tous autostériles, il faut en planter au moins deux, évidemment 
compatibles. En Jardinerie, chaque plant porte une étiquette 
mentionnant la variété pollinisatrice correspondante. 

Espacez les arbres d'environ 7 m pour les variétés greffées sur 
Myrobolan et 4 à 5 m seulement pour les autres. On peut plan- 
ter les prumiers sur planches surélevées (voir p. 46). Plantez ces 
arbres au début de l'hiver, sauf en région connaissant des hivers 
très rudes, où 1l vaut mieux attendre le début du printemps. 


Les soins pendant la croissance 

Les pruniers apprécient les apports riches. Il est intéressant 
d'élever des volailles sous les arbres. Si ce n’est pas le cas, appli- 
quez une couverture de fumier ou de compost. 

TAILLE On peut former les pruniers à toutes les formes décrites 
p. 179. Taillez-les quand vous les plantez, et limitez ensuite la 
taille au début de l’été uniquement, car la taille d'hiver peut 
provoquer le développement de la maladie argentée. 


La culture des fruits 


Certaines années, les pruniers portent une masse considé- 
rable de fruits et il faut alors étayer leur ramure, aux branches 
très souples. Vous pouvez le faire de deux façons. Tout d’abord, 
avec un échafaudage en bois en T, fermement fiché dans le sol 
près du tronc et attaché à celui-ci par un lien en plastique puis 
faites passer autour des branches, des cordes portécs par la 
branche horizontale du T. L'autre méthode consiste à supporter 
les branches les plus chargées par une rame fourchue, en proté- 
geant l’écorce de la branche par un vieux chiffon. 





ÉCLAIRCIR LES PRUNES 
Une production très dense ne donne 
que des fruits petits et peu goûteux. Il 
faut donc les éclaircir quand les fruits 
ont à peu près Fa moitié de leur taille 


finale. N'arrachez pas la queuc avec 
les fruits, Laissez au moins 5 à 8 cm 
entre les fruits sur une branche. 


Ravageurs et maladies 

Les pruniers sont sensibles aux mêmes maladies et parasites que 
les pomnmners, et à quelques autres attaques. 

MALADIE ARGENTÉE Il s’agit de la même maladie que pour le 
cerisier, Le traitement est bien entendu le même (voir Les 
cerises p.159): 

CHARBON BACTÉRIEN Il apparaît d’abord sous forme de stries 
noires sur les jeunes pousses, puis des taches noires se mani- 
festent sur les feuilles et les fruits, qui ne sont plus consom- 
mables. Il n'existe pas de traitement à cette maladie, hornus de 
couper et brüler toutes les parties atteintes. Certaines variétés 
résistent mieux, spécialement celles greffées sur du Myrobolan. 
POURRITURE À CŒUR En laissant des moignons de branches 
sciées, on favorise la décomposition du cœur du bois. La cica- 
trisation des moignons étant lente, les bactéries s'installent et 
tuent le bois sous l’écorce. Vous éviterez ce mal en coupant les 
branches au ras du tronc. 


Récolte et conservation 

Pour la confiture ou pour la mise en bocal (qui convient très 
bien aux prunes), cueillez les fruits dès que leur peau se couvre 
de duvet, mais avant qu'ils ne deviennent mous. Pour une 
consommation immédiate, cucillez-les à pleine maturité, ce 
qui se voit quand ils se détachent facilement. Sous un climat 
chaud et sec, on peut laisser sur l’arbre les prunes destinées à 
devenir des pruneaux jusqu’à ce qu’elles soient sèches et prêtes 
à être ramassées. On les fait ensuite sécher sur des claies expo- 
sées au soleil. Sous un climat humide, on les fait sécher artifi- 
ciellement (voir p. 312). 
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PRODUITS DU. JARDIN 


Les coings 





Les coings sont tellement voisins des pommes et des poires que 
ces dernières sont fréquemment greffées sur un cognassier, arbre 
robuste et de taille modérée. On nc cultive plus les coings comme 
ils le mériteraient. Pourtant leur goût spécial et délicat permet 


d'obtenir une gelée qui reste un raffinement gastronomique rare. 


Sol et climat 
Même s’il est un peu plus délicat, le cognassier accepte tout ter- 


rain et tout climat convenant aux pommiers (voir Les pommes). 
I apprécie les étés chauds avec un hiver raisonnablement froid. 


Cet arbre préfère les sols lourds, s'ils sont bien drainés. 


Les soins du sol 

Creusez le sol profondément, et si vous n’êtes pas pressé, accu- 
mulez une ou deux récoltes d'engrais verts à enfouir avant 
plantation. {! faut un sol neutre, de pH 7. Le cognassier n’aime 
pas trop l'azote, mais a besoin de phosphate et de potasse. 


Multiplication 

Si vous ne trouvez pas de jeune scion dans votre jardinerie, la 
meilleure solution consiste à utiliser les surgeons qui sortent 
chaque printemps. À l'automne, coupez-les à 20-25 cm de 
long et enterrez-les aux deux tiers de leur hauteur dans un sol 
sablonneux. Un an après, replantez à l'emplacement définitif. 


Les soins pendant la croissance 

Vous pouvez tailler les cognassiers pour leur donner l’une des 
trois formes habituelles des fruitiers ou les laisser déployer leur 
ramure (voir p. 179). Maïs vous pouvez aussi les laisser croître 
tels quels, et ils se développeront en buisson arborescent. Les 
cognassiers ne sont pas sensibles aux parasites ou aux maladies. 


Récolte et conservation 

Vous pouvez laisser les fruits sur l’arbre jusqu’à la première 
gelée. On en fait de la gelée (voir p. 315), immédiatement après 
cueillette, ou après les avoir conservés en atmosphère humide 
et fraîche jusqu’à trois mois. 


NÈFLES 

Les néfliers sont plus résistants que les cognassiers et peuvent 
supporter un froid plus rigoureux. Ils produisent mieux quand ils 
sont greftés (voir p. 178) sur de l’épine, du poirier ou du cognas- 
sier. Sinon, on les conduit comme les cognassiers. Leur fruit est 
particulier, avec ses quatre pépins visibles. II n’est comestible qu’à 
moitié décomposé, mais alors c’est un vrai délice. 
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Les framboises 

Les framboises sont l’un des PP < ADN 
meilleurs fruits à la portée _ FAT 
du jardinier amateur. us- 
tiques, elles poussent sans 
que l’on s’en occupe, bien 
que l’on ne doive pas les 
négliger. De culture aisée, 
le framboisier assure une 
récolte abondante. 


Sol et climat 

Le framboisier préférant 
un sol légèrement acide, ne le chaulez sous aucun prétexte, au 
risque de provoquer la chlorose (jaunissement des feuilles). I] a 
cependant besoin d’un terrain riche, donc si votre sol est léger 
et sablonneux, vous devez fumer en abondance. Si votre jardin 
est inondé de soleil, faites pousser vos framboisiers dans une 
zone ombragée. Ils supporteront des froidures plus dures que la 
plupart des autres fruitiers. 


Les soins du sol 
À l'automne, creusez une tranchée profonde de deux fers de 
bèche et remplissez-la de terre mélangée de compost ou de 
fumier. Pour des plantes aimant la potasse, incorporez de la 
cendre de bois si vous en avez, sinon un engrais riche en 
potasse. Combinant racines de surface et profondes, le framboi- 
sier à besoin de beaucoup d'humus. 

Vous pouvez sans problème les planter sur un seul rang. Mais, 
comme les racines s’étendent très loin, si vous voulez avoir plu- 
sieurs rangs, espacez-les largement : de 1,20 m à 1,80 m. 


MULTIPLICATION 

DES FRAMBOISIERS 
Comme les fraisiers, Les framboisiers 
se propagent par drageonnage. 

Le phénomène s'effectuant par 
l'émergence de nouveaux plants 

sur des racines rayonnantes, il suffit 
de couper ces racines du tranchant 
de la bêche, puis de déterrer la jeune 
tige et de la re-planter. 
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Multiplication 

Si vous voulez obtenir rapidement une production abondante, 
mieux vaut mettre en terre des plants achetés en Jardinerie que 
des drageons cédés par un de vos voisins. Ces plants sont des 
scions portant un talon de racines. Plantez-les, de novembre à 
mars, tous les 30 cm, dans des sillons profonds de 8 à 10 cmet 
espacés de 1,20 m. Recouvrez de terre et tassez soigneusement. 
Rabattez de suite le scion à 20-25 cm du sol. 

Normalement, les framboisiers se multiplient chaque année. 
Le deuxième hiver, coupez la pousse mère au ras du sol et taillez 
ses jeunes drageons à 50 cm. L'hiver suivant, ces pousses seront à 
leur tour coupées, et leurs drageons taillés à 60-70 m. La produc- 
tion des framboisiers peut normalement rester régulière pendant 
une douzaine d'années, avant dégénérescence des plants. 

Ne plantez jamais de framboisiers dans un terrain occupé 
pendant quelques années par des fraisiers. Ne les plantez pas 
non plus derrière des pommes de terre ou des tomates, qui 
risquent de leur transmettre certaines maladies. 
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Les soins pendant la croissance 

Pour vous assurer une production régulière, ne laissez pas les 
jeunes plants fructifier la première année : supprimez leurs 
leurs dès qu'elles sortent. L’été suivant, leur production sera 
plus abondante. Empêchez la prolifération des mauvaises herbes 
au pied des plants en les terreautant sur une distance de 30 cm 
autour du pied, avec de la tonte de gazon, des feuilles ou du 
compost. Griffez entre les rangs. Ne laissez pas l'herbe et les 
adventices prospérer, ce qui freinerait leur floraison. Pour cela, 
veillez à terreauter sur une bonne épaisseur à chaque prin- 
temps. Les rangs de framboisiers offrent un excellent réceptacle 
pour les cendres de bois. Ces arbustes se conduisent très sim- 
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TAILLER LES FRAMBOISIERS 
Après avoir éliminé tout Le bois mort, 
éclaircissez les cannes, qui porteront 
des fruits l'été suivant. Raballez à 15 cm 


au-dessus du fil supérieur toutes 
celles qui le dépassent, ou 
courbez-les en “U” inversé en 
attachant leurs extrémités au fil. 


plement, dans une sorte de clôture à trois fils, le plus haut situé 
à 1,50 m du sol, les deux autres équidistants en dessous. Atta- 
chez les tiges, ou au moins glissez-les entre ces fils. 

TAILLE À l’automne, quand les feuilles sont tombées, rabattez 
au ras du sol toutes les tiges ayant fructifié et taillez comme 
décrit ci-dessus. 

Souvenez-vous que le framboisier se comporte en bisan- 
nuelle, bien qu'il soit en fait vivace. Le bois produit une année 
fructifie l’année suivante, puis meurt. C’est pourquoi il faut 
couper chaque année le bois ayant porté des fruits et conserver 
les jeunes pousses de l’année, qui porteront des fruits l’année 
prochaine. 


Ravageurs et maladies 

Les framboisiers sont sensibles à certains virus et maladies 
cryptogamiques. Si vous constatez une décoloration ou tout 
autre signe d'attaque, coupez les parties atteintes et brülez-les. 
MOSAÏQUE La pire des maladies virales provoque un mouchetis 
rouge et jaune sur les feuilles, qui se recroquevillent. Arrachez 
les buissons présentant ces symptômes et brûlez-les, pour éviter 
que les pucerons ne propagent le mal. 

CARENCE EN FER Si les feuilles jaunissent entre les veines, pen- 
sez au manque de fer, en particulier si le sol est très alcalin.Vous 
pouvez effectuer d’abondants arrosages avec de l’eau dans 
laquelle vous aurez laissé rouiller des bouts de ferraille. 


Récolte et conservation 

Mangez nature ou à la crème les baies que vous avez cueillies. 
Conservez les autres, soit en les congelant (voir p. 308), soit en 
les mettant en bocal (voir p. 310). S’il pleut sur les fruits murs, 
cueillez-les dès que la pluie cesse et mettez-les en bocal ou 
congelez-les ; sinon, ils vont moisir. Éliminez sans délai tous les 
fruits moisis, pour qu’ils ne contaminent pas les autres. 








La culture des fruits 


Les mûres 


Dans la plupart des zones tem- 
pérées les muüres sauvages 
poussent un peu n'importe où. 
Mais, pour vous assurer une 
production régulière, conservez 
quelques buissons. 


Sol et climat 

Il existe plusieurs espèces de 
mûres et des variétés culuvées 
— salis épines — Oh été UCve- 
loppées à partir des plantes sau- 
vages. Elles peuvent prospérer 
sous tous les climats. Ces varié- 
tés préfèrent une terre riche, bien drainée, avec un pH de 7, et 
un emplacement abrité. 





Semis et multiplication 

Les ronces à mûres peuvent se multiplier par bouturage, par 
replantage des drageons, par marcottage ou par division des touffes. 
Le bouturage reste la méthode la plus simple : coupez Pextrémité 
d'une tige et fichez-la en terre, elle prendra racine. Emballez les 
boutures dans de la mousse ou du papier journal mouillé, et placez 
le tout dans un sac en plastique en attendant la plantation. 

Pour obtenir des mûres à partir de semences, il faut d’abord 
stratifier celles-ci. Pour cela, conservez-les tout l'hiver dans une 
boîte remplie de sable dans une pièce chaude pendant trois 
mois, puis à 4 °C Îles trois mois suivant. 

Plantez les boutures, les marcottes, les racines ou les jeunes 
plants à la fin de l'automne ou au début du printemps. Espacez 
les pieds de 1,80 m. Il est conseillé de planter le long d’une 
clôture, sur des planches surélevées (voir p. 46). 


Les soins pendant la croissance 

Les mûres venant sur Le bois de l’année précédente, taillez en hiver 
en coupant celui ayant fructifié, juste au-dessus d’une jeune pousse, 
sauf pour les variétés « Himalaya » ou « Evergreen », dont le bois 
fructifie plusieurs années de suite, et doit donc être juste épointé. 
En général, conservez une dizaine des jeunes tiges les plus vigou- 
reuses. Cette plante a besoin d’un riche terreau pour bien fructifier. 


Ravageurs et maladies 

ROUILLE Elle se traduit par des spores orange vif au revers des 
feuilles. Recherchez ces symptômes si la plante ne donne que 
des sarments grêles avec de petites feuilles. Arrachez et brüûlez 
les buissons infectés. 


Récolte et conservation 

Les mûres sont bonnes à cueillir quand elles tombent presque 
toutes seules dans le creux de votre main. Mettez-les dans des 
boîtes peu profondes, rangées au réfrigérateur, ou congelez-les 
(voir p. 308) pour les consommer en hiver. 


FRAMBOISIERS HYBRIDES 

Plantez les framboisiers hybrides dans un endroit abrité. En 
dépit d’une floraison plus tardive que celle des müres, de fortes 
gelées de printemps peuvent les endommager. Espacez les buis- 
sons de 3 m, les framboisiers ronces ne portent des fruits qu’en 
automne, pendant deux à trois semaines seulement. 
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PRODUITS DU JARDIN 


Les fraises 


Même s'ils sont un peu 
envahissants, les fraisiers se 
cultivent avec plaisir. Bien 
des jardiniers approuvent 
l’adage : “Nul doute que 
Dieu eût pu créer un fruit 
meilleur, mais assurément 
il ne le fit point”. 

Les fraisiers sont des 
plantes rampantes et 
vivaces, aux racines s0m- 
maires. De ce fait, ils 
épuisent en un ou deux 
ans le sol sur lequel ils 
poussent. Pour se déve- 
lopper, ils recherchent 
une terre neuve en émet- 
tant des stolons qui ser- 
pentent. 

Il existe plusieurs variétés de fraisiers qualifiés de remontants, 
qui fructifient plus tardivement que les variétés ordinaires et 





FRAISES EN TONNEAU 
Les fraisiers viennent bien en pots 
et dans les récipients les plus divers. 
Un tonneau constitue un conteneur 
idéal. Percez-le de trous en 
quinconce, de 8 cm de diamètre, 
espacés de 35 cm, sur des lignes 
écartées de 20 cm. Percez aussi 

la base et disposez une couche 

de gravier au fond. Placez au centre 
un tube de 10 em de diamètre 

en grillage à maille fine, rempli 

de gravier ou de galets. Remplissez 
ensuite Le tonneau de compost riche 
jusqu’à la rangée supérieure de trous. 
Au fur et à mesure, placez un plant 
dans chaque trou, son feuillage 

à l'extérieur. Arrosez bien chaque 
couche avant de poursuivre, 
jusqu’en haut. Pour terminer, plantez 
quatre à cinq plants dans le cercle 
ouvert sur le dessus. 





produisent jusqu’à la fin de l’automne. Pensez à en planter 
quelques-uns, qui vous assureront un régal pour les temps froids. 
Entre les fraisiers cultivés sous cloche, tunnel en plastique ou 
mini-serre (voir p. 114) et les variétés remontantes, vous pouvez 
récolter des fraises du début de l’été jusque tard dans l’automne. 


Sol et climat 

Quand vous choisissez l’emplacement où les planter, comme 
pour les soins à leur apporter, souvenez-vous que les fraisiers 
sont des plantes de sous-bois. S’ils tolèrent donc l'ombre, ils 
fructifient bien mieux au soleil. [ls aiment un humus riche et 
abondant (ils peuvent pousser dans du terreau de feuilles presque 
pur, comme leurs espèces sauvages) et une terre acide ne leur 





cause pas de problème. Ils viennent mieux en sol léger que dans 
la glaise, mais peuvent prospérer en tout endroit bien drainé, 
pour peu qu'ils y trouvent un humus abondant. Culture de cli- 
mat tempéré, le fraisier donne des fruits plus succulents sous un 
climat froid que chaud. Il est recommandé de les changer de 
terrain tous les trois ans, en repiquant de nouveaux pieds. 


Les soins du sol 

Labourez à une profondeur de bêche et incorporez beau- 
coup de compost ou tout engrais bio bien décomposé. Les fra1i- 
siers viennent bien en suivant la méthode sans bêchage (voir 
p. 247), s'ils ont suffisamment de compost. Ils sont également 
avides de potasse, et si vous disposez de cendres de bois en 
abondance, répandez-les sur la plate-bande de fraisiers. Le 
fumier de ferme est souvent riche en potasse. 


ENCOURAGER 

LES STOLONS 

Achetez des fraisiers sains, 

vous pourrez multiplier la culture 
en utilisant leurs stolons. Pour les 
encourager à multiplier les stolons 
vigoureux, ébourgeonnez une partie 
des plants sains chaque année. 





Multiplication 

Pour commencer une culture de fraisiers, procurez-vous des 
plants exempts de maladies virales. Horimis pour les variétés 
Des quatre saisons et certains hybrides à gros fruits, qui peuvent 
se reproduire par semis, multipliez les plants à partir des stolons, 
ou par division des touffes pour les rares variétés ne produisant 
pas de stolons. 

La majorité des variétés de fraisiers produisent des stolons 
(ou filets) naturellement, mais vous pouvez les y encourager en 
enlevant les bourgeons floraux de quelques plants. Il vous suffit 
ensuite de sevrer les “bébés fraisiers” en les séparant du pied- 
mère quand ils sont assez développés, puis de les replanter. Un 
procédé plus “professionnel” consiste à enterrer autour de 
chaque pied des godets remplis de terreau et à y bloquer les 
jeunes stolons au moyen de petits cavaliers en bois Quand ils 
ont bien forci, sevrez les stolons, déterrez les godets et repiquez 
les jeunes pieds. Avec cette technique, vous établirez une nou- 
velle planche de fraisiers chaque année et éliminerez une 
ancienne qui a déjà fructifié trois années. Ainsi, vous aurez 
chaque automne une nouvelle planche, une d'un an, une de 
deux ans et une de trois ans. Vous arracherez cette dernière et 
retournerez le sol à son emplacement. Pensez à planter les nou- 
velles planches le plus loin possible des anciennes, pour réduire 
le risque de contamination. 

Bien que l’on puisse planter ou repiquer les fraisiers n’importe 
quand dans l’année (même en hiver s’il est doux), la plantation 
s'effectue traditionnellement à la fin de l’été, pour une récolte dès 
l’année suivante. Dans les régions à climat sec, plantez au début 
du printemps. Plantez les pieds espacés de 30 à 40 cm (selon la 
vigueur de la variété et la richesse du sol), sur des rangs espacés de 
70 à 80 cm, dans un terrain abondamment arrosé la veille. 





164 











RAS Se De 
QEST LS RE ‘ 





EUR , “ . 

RE FAT dE 

MAC TOCPET DENCTAL 

DEN A RARE ts 
ge 


PRODUCTION DE PLANTS 
Enterrez près de chaque picd quelques déterrercz les godets et repiquerez 
vodets et bloquez l'extrémité les jeunes pieds dans une nouvelle 
des stolons sous un petit cavalier. planche. 

Ultérieurement, vous séparerez 


les jeunes pousses du pied-mère, 


Enfouissez bien les racines jusqu’au collet, mais veillez à laisser 
toutes les feuilles à l'air Hbre. Ne tassez pas la terre, mais arrosez 
au goulot chaque pied. Il est judicieux de pailler les planches, 
pour conserver l'humidité du sol, empêcher le développement de 
mauvaises herbes et protéger les fruits des souillures. 


Les soins pendant la croissance 

Une planche de fraisiers se retrouve facilement envahie par les 
mauvaises herbes. Les plants se dispersent impitoyablement et 
le désherbage est très difficile. Sarclez régulièrement et termi- 
nez à la main. Si vous avez planté entre la fin d’un été et le 
début du suivant, ne laissez fructifier que l’année suivante : pin- 
cez les fleurs pendant la première année. 

Au printemps, ameublissez le sol à la fourche, puis, quand 
les plantes commencent à s’étaler, paillez abondamment sous 
les stolons. Cela empêche les mauvaises herbes et maintient 
les fruits propres et sains, mais surveillez bien les himaces. 














PROTÉGER LES PLANTS 
Dès que les fruits commencent à se 
former, étalez une bonne couche de paille 
(ou de billes d'argile, ou de copeaux 
d’écorce) sur le sol, pour bloquer la 
montée des herbes et conserver les fruits 
sains, Si les oiseaux s’attaquent à la 
récolte, protégez-la sous un filet, posé 
sur de petits piquets coiffés de verres 

(ou fonds de bouteilles plastique) 
retournés, qui facilitent le retrait du filet. 


La culture des fruits 


Si les oiseaux s’attaquent à la récolte, vous devez la protéger. 
Vous pouvez la couvrir d’un filet, que vous devrez retirer à 
chaque cueillette des fruits, ou placer une cage en grillage (voir 
p. 171), accessoire coûteux, à moins de le construire vous-même. 


Ravageurs et maladies 

N'essayez pas de doper les fraisiers à l’azote, cela ramollit les 
fruits et accroît leur sensibilité aux maladies. 

MILDIOU PULVÉRULENT Cette poudre blanche fait brumir les 
fruits. Éliminez les fraises malades. 

PUCERONS Ces insectes (notamment le puceron jaune) propagent 
des virus, principalement le tarsonème cet l’agent des taches 
pourpres. Ces attaques des feuilles affaiblissent la plante. Faites un 
traitement en avril pour prévenir les risques. Cessez le traitement 
dès que les fruits commencent à müûrir. Arrachez tout plant 
rabougri ou jaunissant et brülez-le. Car, une fois installées, ces 
maladies sont incurables. 






Charançon Otiorrhynque 


. Mildiou pulvérulent 


CHARANÇON OTIORRHYNQUE Ce petit insecte s'attaque au col- 
let des plants et aux fruits. Tenez le sol bien désherbé pour le 
décourager d’y résider. 

BOTRYTIS Cette pourriture grise débute par des taches sur les 
fleurs, puis sur les fruits, où elle forme un feutrage grisâtre qui les 
fait se décomposer. Otez les feuilles et les fraises malades. 
POURRITURE SÈCHE Enlevez et jetez sur le tas de compost tous 
les fruits qui commencent à se décomposer après la pluie et 
cueillez alors tous ceux qui sont sains et mûrs. 


Récolte 
Cueillez les fruits avec leur queue intacte. Laissez celle-ci en 
place jusqu’au moment de les consommer. En GÔtant la queue, 
vous faites perdre au fruit les vitamines et sels minéraux. 
Conservez-les à l’ombre quelques heures, ou au réfrigérateur 
pendant un ou deux jours. On peut congeler les fraises, mais 
elles deviennent molles quand on les décongèle. 

Après la fin de la récolte, ôtez le paillage du sol et net- 
toyez-le des feuilles, herbes et stolons en surnombre. 
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PRODUITS DU JARDIN 


Rutaceae 


Oranges, mandarines, kumquats, citrons, citrons verts et 
pamplemousses appartiennent tous à la famille des 
Rutaceae. Avec les agrumes du genre Citrus, cette 
famille est aussi importante pour les habitants des 
régions subtropicales que la famille des Rosaceae l’est 
pour ceux qui vivent sous des climats tempérés. Les 
Citrus sont des arbres très aromatiques à feuillage 
persistant aux feuilles larges. 

Les agrumes produits sous les tropiques n’ont pas 
un goût aussi agréable que Îles fruits cultivés sous le 
climat méditerranéen. D'un autre côté, ils ne 
supportent pas le froid, bien que Îles oranges résistent 
mieux à des gelées marginales que les citrons, 
endommagés, voire détruits quand la température 


Les oranges 





L'oranger est aux pays subtropicaux ce que le pommier est aux 
régions tempérées. Son abondante production, délicieuse, se 
conserve bien, et il offre l’imimense avantage de conserver ses 
fruits accrochés à ses branches et disponible pendant six mois. 
L'orange est une source de vitamine €, fiable et riche. Sous Îles 
climats tempérés, on les cultive sous serre (voir p. 193). On peut 
les faire pousser dans des caisses, que l’on rentre à l'abri pour 
l'hiver, mais leur production est alors sensiblement réduite. 


Sol et climat 

L'oranger peut supporter une gelée jusqu’à -7 °C, mais les fruits et les 
jeunes pousses sont alors endonnmagés dès que la température des- 
cend à -4 °C. Cet arbre aime la terre légère : le terreau sablonneux est 
idéal, la glaise compacte inappropriée. Il faut un sol profondément 
drainé, car l’oranger ne peut pas prospérer sur une nappe phréatique 
près de la surface du sol. I préfère un sol Iégèrement acide, tolérant 
un pH entre 5 et 7, avec une prédilection pour un pH de 6. 


— mr om 0 0 
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tombe au-dessous de -3 °C. De ce fait, la culture des 
agrumes en plein air se limite au pourtour 
méditerranéen en Europe, à la Floride, au sud de la 
Californie et à une partie de l’Arizona en Amérique 
du Nord, ainsi qu’à l'Amérique du Sud subtropicale 
et à l'Australie. Ce qui n'empêche que ce genre de 
fruitiers constitue une production viable sous serre, 
comme le prouvent les orangeries, qui connurent une 
grande vogue en Europe au xvif siècle. 

Personnellement, si je disposais de la place pour 
cultiver un Citrus sous serre, J'opterais pour un 
citronmier. Car un oranger seul ne fournit pas assez 
de fruits pour la consommation annuelle d’une 
fanulle, alors que le citronnier y parvient. 


Les soins du sol 

Assurez-vous que le site est parfaitement draimé. Creusez pro- 
fondément ct imcorporez du phosphate et de la potasse. 
Le phosphate minéral, la poussière de granit, la cendre de bois, 
le compost ct le fumier de ferme, constituent une réserve pour 
le développement des racines. 


Multiplication 

Presque tous les orangers sont greffés sur un porte-greffe, car les 
variétés donnant les meilleurs fruits ne sont pas les plus robustes et 
vigourcuses. Mieux vaut les acheter déjà greftés, car la greffe 
d'oranger est un travail délicat. Cependant, si vous décidez de le 
faire vous-même, suivez les techmiques décrites p. 176. En achetant 
vos arbres, notez la nature du porte-greffe, qui affecte le type des 
fruits que produira Parbre. Voici les porte-greffes les plus courants : 
TRIFOLIATE Le meilleur pour la plupart des jardins, ce scion porte- 
greffe est très résistant ct supporte mieux le froid que la plupart 
des autres variétés. 

CLEOPATRA C'est le meilleur porte-greffe, aussi bien pour les clé- 
mentines que les petites oranges. 

CÉDRATIER Cc porte-grefie prospère en terrain sablonneux. Il fructi- 
He précocement mais l'arbre n’a pas une longue durée de vie. 
ORANGER DOUX Bon pour le sable bien drainé, ce porte-greffe est 
inadapté à l'argile, où 1l développe le pourridié. I produit de petits 
fruits très Juteux. 

BIGARADIER Etonnamiment, cet oranger amer cst parfait pour 
obtenir un arbre donnant des fruits sucrés, car il est robuste et 
résistant aux maladies. 

I existe une grande diversité de greffons fruitiers, qu'ils 
donnent des fruits sucrés pour la consommation crue ou des fruits 
amers pour la confiture. Les variétés les plus répandues sont la 
Jaffa, grosse et juteuse, la Valencia, savoureuse et à longue durée de 
fructification, et la Washington Navcl, pour les climats chauds et 
secs du Sud-Ouest des Etats-Unis. 

Tout comme les pommiers, on peut planter les orangers n’im- 
porte quand dans l’année (voir p. 178). Dans les bonnes jardineries, 
on propose des plants aux racines emmaillotées, c’est-à-dire enfer- 
mées avec leur motte dans un filet. Plantez-les en prenant bien 
soin de ne pas énnetter cette motte. 

Descendez l’ensemble dans Le trou de plantation, sans retirer le 
filet. Versez un peu de terre de surface autour et défaites délicate- 
ment le filet. Une variété à grand développement doit être plantée 
à 7,50-8 m des autres arbres, espacement qui peut être ramené à 
G im pour une variété basse, comme celles greffées sur Trifoliate. 








Arrosez abondamment après plantation et régulièrement ensuite 
pendant deux semaines, puis une fois par semaine, selon la nature 
du terrain. 

Comme pour les autres agrumes, on peut planter les orangers 
sur buttes. Pour chaque arbre, creusez un cercle profond, dont le 
diamètre doit correspondre au pourtour de l’arbre adulte. Terreau- 
tez abondamment la motte circulaire centrale et ne la tassez pas. 


PLANTER UN ORANGER 
Achetez un arbre aux racines emballées 
avec leur motte dans un filet, ou en 
conteneur. Placez-le dans le trou 
préparé sans retirer le filet. Calez 

la motte avec un peu de terre de surface 
avant de retirer le filet avec 
précautions. 





Les soins pendant la croissance 

Dans les régions connaissant de fortes précipitations, 1l est parfois 
nécessaire d’arroser en saison sèche pendant les trois premières 
années. Ensuite, cela n’est plus nécessaire, sauf en cas de sérieuse 
sécheresse. Dans les régions sèches, aux précipitations rares, les 
arbres ont besoin, toutes les deux ou trois semaines, d’un bon 
détrempage du sol (100 à 140 T par pied). Un arrosage plus abon- 
dant lessive les matières nutritives, tandis que des arrosages légers 
mais fréquents favorisent le développement du pourridié. 

Vous pouvez également nourrir le sol avec un apport abon- 
dant de terreau bio chaque annéc. Si vous employez une 
matière faiblement azoté, comme le terreau de paille ou de 
foin, ajoutez une source d'azote — sang séché ou farine de 
coton — qui aidera les matières à s’infiltrer dans le sol. Si vous 
utilisez un compost bien mür, n’ajoutez rien d’autre. 

La taille des orangers doit rester minime. Les arbres achetés 
en Jardinerie sont déjà taillés, avec un “squelette” suffisant de 
quatre à cinq branches. Enlevez toutes Les petites pousses qui 
sortent sur le tronc sous ces branches. On peut rajeunir les 
vieux arbres fatigués en taillant une partie du vieux bois.Taillez 
le bois au centre de la ramure qui reçoit peu de soleil. Coupez 
toutes les branches endommagées par les gelées, mais seule- 


SUPPRIMER LES 
REJETS 

On vous vend 
habituellement un arbre 
avec quatre ou cinq 
branches bien formées, 
ce qui réduit la taille 

à peu de chose. Dès que 
vous découvrez le moindre 
rejet sortant sur le tronc, 
supprimez-le en passant 
la main dessus. 





La culture des fruits 


ment au cours de l’été suivant le gel. Il ne faut pas stimuler une 
croissance excessive de l’arbre en hauteur en coupant trop de 
bois. Il arrive que les branches supérieures deviennent si lon- 
gues qu'elles font de l’ombre aux basses branches. La taille ne 
peut rien y faire. Mais, dans un groupe d’arbres, coupez-en un 
ou deux pour que les autres aient plus de lumière. 


Ravageurs et maladies 

Les orangers cultivés de manière rationnelle sont rarement vic- 
times des nombreux ravageurs qui attaquent les arbres dans un 
verger sauvage. Par exemple, les cochemilles ne constituent plus 
un problème pour les orangers plantés dans un terrain riche en 
nutriments organiques, car leurs prédateurs prospèrent sur les 
arbres non traités. 

POURRIDIÉ LJe longues périodes humides accroissent le risque 
d'attaque de pourridié, qui fait se décomposer la souche près 
du sol, et peut parfois faire mourir l’arbre. Quelques règles 
simples permettent d’éviter ce désastre : ne disposez pas de 
paillis à moins de 30 cm; cette surface doit rester exempte de 
feuilles et déchets végétaux ; n’arrosez jamais directement au 
pied du tronc, ni trop souvent; maintenez toujours la jonction 
tronc-racines hors sol. 


Récolte et conservation 

Les orangers ont ceci de délicieux que leurs fruits peuvent rester 
sur l’arbre jusqu’à ce que l’on veuille les consommer. Cueillez les 
oranges à peau bien ferme d’un tour de poignet et celles dont la 
peau est fripée en coupant leur queue.Vous pouvez les congeler 
à -1 °C sous une humidité de 80 à 90 %, mais c’est généralement 
inutile, car ces fruits ont une très longue période de production. 
Souvenez-vous d’ailleurs qu’une orange verte peut aussi être 
müre. Les fruits orangés redeviennent parfois verts quand le 
temps devient plus chaud, sans que leur goût en soit altéré. 


TANGELOS, MANDARINES ET SATSUMAS 


La famille des Citrus nobilis, qui englobe les mandarines, recouvre 
des fruits aussi exotiques que le tangelos (Citrus reticula), et le 
satsuma (Citrus unshiu). Les tangelos ont une peau plus colorée 
et moins ferme que celle des oranges, et les quartiers du fruit se 
détachent plus facilement mais sont plus petits. On les englobe 
généralement dans la catégorie des mandarines, tout comme le 
satsuma, originaire du Japon cet résistant aux gelées jusqu’à 
-12 °C. Ces arbres, plus petits (5 m maximum) et plus robustes 
que les orangers, sont mieux adaptés à une culture en jardin, sur 
terrasse ou dans un patio, Mais leur culture est analogue à celle 
des orangers, sans pourtant qu'ils offrent la même productivité. 


KUMQUATS 


Le kumquat, le plus petit des agrumes est un arbre intéressant, 
spécialement dans un petit jardin, car on peut le cultiver en pots, 
sur une terrasse ou un balcon. Sa parenté étroite avec l’oranger 
a permis de les croiser. Ses fruits, qui ressemblent à de petites 
oranges (rarement plus de 4 cin de diamètre), sont très juteux et 
fort goûteux. Leur peau, très épicée, est excellente en confiture 
ou confite. Les kumquats sont des arbres très décoratifs qui 
atteignent rarement plus de 3,5 m de haut. De plus, ils sont les 
plus résistants des agrumes, spécialement quand ils sont greffés 
sur un Trifoliate. Leur culture est analogue à celle des orangers. 
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PRODUITS DU JARDIN 





Les citrons et 
les limes 







Le citronnier serait 1ssu 
d'hybridations entre le 7} 
cedrat, la lime et le * 
pamplemousse. Outre 
les citrons ordinaires, 
il existe des hybrides 
nains, comme le Citron 
« Meyer ». Il est robuste, 
capable de résister à des 
températures tombant à 
-9 °C, et son développe- 
ment assez réduit facilite sa 
culture en pots. En plein ar, il 
forme un buisson de 1,80 m de 

haut. La culture des citronnicrs en 

serre est décrite p. 192. La lime (citrus aurantifolia), également 
appelée Limette, contient moins d’acide et de sucre que Île citron. 


CITRONNIER « MEYER » 
Ce robuste petit hybride de citronnier 
fleurit s’il est cultivé dans un site 
bien abrité et très ensoleillé, dans un 
compost très riche, Un même arbuste 
porte simultanément des fleurs, des 
fruits immatures et des fruits mûrs. 





Sol et climat 

Un peu plus délicats que les orangers, les citronniers préfèrent 
un sol compact. Comme ils fructifient toute l’année, leur 
récolte peut être endommagée par les gelées, de même que Îles 
hines, encore plus fragiles. Les deux sont surtout des fruits sub- 
tropicaux. Ils tolèrent la plupart des terrains, à condition que la 
nappe phréatique reste assez loin de leurs racines, qui plongent 
jusqu'à 1,20 m dans le sol. Donnez-leur en abondance un 
apport de phosphate. 


Multiplication 

Achetez les arbres greffés, le plus souvent sur les mêmes porte- 
greffes que les orangers. Plantez-les comme indiqué p. 178, 
éventucllement sur buttes (voir p. 46). 


Les soins pendant la croissance 

Les citronmiers ont besoin d’une taille plus poussée que Îles 
orangers, suffisante pour les empêcher de s'étendre anarchique- 
ment, ce qui les rendrait vulnérables au imauvais temps. IKabat- 
tez les branches allant vers l’extérieur au-dessus d’un départ 
pointant vers l’intérieur, de manière à maintenir la compacité 
de la ramure. L'opération peut s'effectuer n’importe quand 
dans l’année. Les limes n'ont besoin d'aucune taille. Si vos 
arbres végètent et ne fructifient pas, protégez-les du vent et 
apportez-le du compost en abondance. 


Récolte 
Citrons et lines fructifient tout au long de l’année sous les cli- 
mats propices. Cucillez les fruits juste avant de les consommer. 
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Le pamplemousse 





un 
Ne . 


Le pamplemousse résulte d’une mutation génétique du 
shaddock des Indes orientales, un fruit grossier et sans intérêt. 
En revanche, le pamplemousse est délicieux et constitue une 
riche source de vitamine €. 


Sol et climat 

Le pamplemoussier aime un sol profond, bien drainé, et le pré- 
fère un peu acide (un pH de 6 est optimal). Au plan du chumat, 
il supporte les mêmes frimas que l’oranger (jusqu’à -7 °C), mais 
il faut plus de chaleur pour que ses fruits mürissent. Dans Îles 
régions tempérées, le pamplemoussier doit être cultivé en serre. 


Préparation du sol 

Un très bon drainage est essentiel. Il est important de creuser à 
une profondeur d’au moins quatre fers de bêche. Incorporez 
du phosphate et de la potasse au sol avant plantation ct déposez 
du compost où du fumier au fond du trou. 


Multiplication 

Les pamplemoussicrs sont généralement greffés sur du bigara- 
dier, sauf pour plantation en sol sablonneux et pauvre, où on 
préfère un citronnier comme porte-greffe. Plantez les jeunes 
arbres (voir p. 178) n'importe quand dans Fannée, chaque 
période étant aussi bonne qu’une autre, puisqu'ils restent per- 
sistants. Plantez-les avec soin, comme les autres arbres (voir 
Les oranges), avec un espacement de 7 à 8 m.Vous pouvez aussi 
les planter sur des buttes circulaires. 


Les soins pendant la croissance 

Le pamplemoussier a besoin de beaucoup d’eau. Dans les régions 
à fortes précipitations, 1l faut les arroser pendant leurs trois pre- 
nuères années, puis probablement plus du tout. Dans une région 
sèche, détrempez le terrain (environ 110 lpar arbre) toutes les trois 
semaines. Ne versez pas d’eau sur Île tronc. Une fumure généreuse 
ne peut que hu faire du bien, à condition de ne pas lépandre à 
moins de 60 cm du tronc. Taillez-les exactement comme les oran- 
gers, avec qui ils partagent aussi les mêmes maladies. 


Récolte et conservation 

Le pamplemousse se trouve bien sur son arbre pendant des 
mois. Quand un fruit commence à jaunir, tâtez-le de temps à 
autre pour savoir quand le cueillir. Juste après la cueillette, 
essuyez les fruits avec un torchon propre et humide, puis 
rangez-les au réfrigérateur ou dans un fruitier rafraichi. 








La culture des fruits 


Cassissiers, groseilliers 


Cassis, groseilles rouges, groseilles blanches et groscilles à 
maquereaux appartiennent, dans la famille des 
Grossulariaceae, au genre important des Ribes, qui 
sont tous des arbrisseaux portant de petits fruits 
ronds semblables. Extrémement résistants, les 
groseilliers sont cultivés presque jusqu’au cercle 
arctique. [ls sont très populaires en Europe, mais 
moins en Amérique du Nord, car ils peuvent porter 
la rouille vésiculeuse du pin blanc, et sont pour cette 
raison interdits dans plusieurs états. Je préfère avoir 


Les groseilles à maquereaux 


Les buissons de groseilles à 
imaquereaux conviennent très 
bien aux petits Jardins, car ils 
produisent beaucoup de fruits 
sur une surface réduite. On 
peut les conduire en cordons 
(voir p. 179), et ils ne tiennent 
alors presque plus de place. 


Sol et climat 

Les groscilliers prospèrent dans 
presque tous les terrains, avec 
une petite préférence pour les 
terres lourdes. Ils aiment un 
chunat frais ct tolèrent très bien 
Pombre. On peut donc les 
planter où 1l y a trop d’ombre 
pour d’autres plantations. 





Les soins du sol 

Creusez profondément et incorporez du fumier ou du compost 
à profondeur de bêche, sur une très large surface, car si Les racines 
sont peu profondes, elles s’étalent très largement. Un pH de 6 à 
8 convient bien. Apportez de la chaux si le pH est inférieur à 6. 


Multiplication 

Plantez les arbrisseaux pendant l’automne ou l’hiver. Plantez-les 
tous les 1,50 m, distance réduite à 30 cm pour les cordons. Sur 
une butte, vous les espacerez de 1,20 m sur une ligne au centre 
de la planche surélevée. 


Les soins pendant la croissance 
Quand les buissons ont deux ou trois ans, rabattez à moitié 
chaque scion au-dessus d’un beau bourgeon. Si le plant retombe, 
privilégiez les bourgeons pointant vers le haut, et au contraire 
taillez au-dessus d’un bourgeon horizontal si le buisson monte 
en fuseau. Coupez toutes les pousses latérales à 8 cm de la souche. 
Chaque année, supprimez une bonne partie du vieux bois. 
Chaque été, raccourcissez les pousses latérales, en leur laissant 
quatre à cinq feuilles. Profitez-en pour rechercher des indices 
de mildiou et ôter toutes les parties éventuellement infectées. 
Un buisson de groseillier doit pousser sur un pied, avec petit 
tronc central. Maintenez le sol, sous et entre les buissons, exempt 
d'herbes. Ne creusez pas, au risque d’endommager les racines 
peu profondes, mais sarclez, griffez ou fraisez superficiellement. 


des cassis et des groseilles à maquereaux et me passer 
de pins blancs, parce que je pense que ce sont des 
fruits magnifiques et que les cassis constituent 


probablement la meilleure source de vitamine C 
pour les humains en hiver. Les groseilles blanches, 
qui sont en fait plus jaunes que blanches, ont un 
goût très fin et particulier quand on les mange 
fraiches. Les groseilles rouges servent principalement 
à faire de la gelée, maïs on les consomme également 
fraiches ou cuites. 


Ravageurs et maladies 

OÏDIUM AMÉRICAIN L'apparition de duvet blanchâtre sur les 
jeunes feuilles et les pousses constitue le premier symptôme. 
Les fruits eux-mêmes brunissent. Linitez lPapport d'azote. Si 
le mal survient, coupez et brûlez toutes les parties atteintes et 
pulvérisez, au milieu de l’été, un mélange de 250 g de savon 
noir* et de 500 g de cristaux de soude dissous dans 25 Ï d’eau. 
Pulvérisez cette préparation au printemps, à la Aoraison, puis 
dès que les fruits sont formés. 

TENTHRÉDE De petites chenilles tachctées de vert et noir, avec 
une queue Jaune s’attaquent aux feuilles. Elles peuvent pro- 
duire trois générations dans une saison, et dépouiller complè- 
tement le feuillage d’un buisson. Les pieds des groseilliers 
doivent rester dégagés. 

ACARIENS Ces nninuscules bêtes forment des colonies au dos 
des feuilles, qui prennent une couleur bronze avec un dessous 
blanchatre, puis se dessèchent et tombent. La solution consiste 
à les chasser au moyen d’un puissant jet d’eau. 


LA BUTTAGE 

MES DU GROSEILLIER 

PQ. TE Au début du printemps, 
L'RDE, rabattez un vieux buisson 

à 30 cm du soi pour donner 
plus de vigueur aux jeunes 
pousses. Au milieu de Pété 
amoncelez une butte de terre 
et de compost autour du 
buisson, en ne laissant 
dépasser que les extrémités 
des tiges. À l’automne, 
les tiges auront des racines. 
Retirez doucement la terre 
pour couper les tiges portant 
les racines les plus 
vigoureuses, que vous 
pourrez repiquer. 
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Récolte 

Egrenez les fruits en tirant sur les branches avec la main passée dans 
un gant de cuir épais, pour faire tomber les fruits sur une bâche. 
Séparez les fruits des feuilles et des débris divers en faisant rouler 
l’ensemble sur une planche inclinée vers un récipient : les fruits y 
tombent, pas le reste. Si vous ne les consommiez immédiatement, 
vous pouvez les mettre en bocal ou encore en faire de la gelée. 
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Le cassis 


Le cassis est une source de 
vitanune C, et l’une des 
meilleurs et des plus 
fiables dans les climats 
froids et humides. Ils 
poussent en Alaska et 
prospèrent en Ecosse et 1 #4) 
en Suède. Résistants et 9 pe 
faciles à cultiver, les ol: 
Cassissiers $C conservent 
bien et se transforment en 
toutes sortes de conserves 
et de liqueurs. Ils sont très 
productifs et n’occupent 
pas beaucoup de place. 

La récolte ne se fait pas 
attendre bien longtemps. 
J'estime que le cassis est le 
plus facile à cultiver de tous 
les fruits. 


Î Dr A, 


Sol et climat 

Une terre grasse fertile et 
lourde, bien chargée en 
matières organiques, est 
parfaite pour le cassissier. 
Mais, il vient dans pratiquement n’unporte quel terrain conve- 
nablement enrichi en compost ou fumier de ferme. J'en ai fait 
pousser avec succès dans de l'argile à silex et dans du sable, 
mais Je leur apportais chaque année une abondante fumurc 
bio. La possibilité de planter les cassissiers dans une vallée 
gélive constitue un grand avantage. Ils aiment un climat frais 
et humide, car le vent chaud dessèche leur feuillage. On peut 
cependant les planter en pays chaud et sec, à condition qu’ils 
soient à l'ombre, par exemple contre un mur exposé au nord. 
Vous pouvez également les planter entre des pommiers dans 
un verger, tout en veillant à ce qu'ils ne soient pas privés d’hu- 
midité en même temps que de chaleur. 


Les soins du sol 
Le cassissier s’enracine peu profondément. Néanmoins, labou- 
rez le sol profondément, car il prospère en terrain bien drainé 
et aéré. Incorporez abondamment une fumure bio. Enfouissez 
des graviers de phosphate, si vous en trouvez à prix raison- 
nable, et de la corne broyée ou tout autre élément qui diffu- 
sera des nutriments longtemps et lentement. J’apporte toujours 
beaucoup de fumure à mes cassissiers, mais pas du compost 
très décomposé, que Je réserve à des usages où 1l est irrempla- 
çable. Pour tous les petits fruits, cassis compris, J'utilise du 
fumier long ou du fumier de vaches. 

Assurez-vous que le terrain est exempt d'herbes vivaces : 
une fois les buissons en place, il devient difficile de détruire 
celles que vous aurez laissées. 


Multiplication 

Pour être sûr d’avoir des plants sains, micux vaut les acheter 
dans une jardinerie. Vous pourrez ensuite multiplier votre 
plantation pour le reste de votre vice, car les cassissiers se pro- 





| ‘8 HABILLAGE 

| | __ DES RACINES 

| Au moment de la plantation, 
les racines du cassissier doivent 
être mouillées. Étalez-les bien 
dans le trou peu profond que 
vous avez préparé, et 
commencez par recouper 
toutes les racines cassées 

ou tordues. Recoupez ensuite 
les plus grosses racines, 

mais laissez les plus fines 

et Les filaments. 


pagent très aisément par bouturage. Plantez en hiver, car les 
jeunes pousses sortent très tôt au printemps. Si l’hiver n’est pas 
rude, plantez en automne, pour que les racines soient bien éta- 
blies avant que le sol ne gèle. 

Avant plantation, creusez des trous peu profonds et larges, 
espacés de 1,20 m. Si les racines des plants sont sèches, faites-les 
tremper dans l’eau pendant plusieurs heures avant la mise en 
terre. Etalez soigneusement les racines, en coupant d’abord Îles 
plus longues ct celles qui sont endommagées. Si vous plantez 
sur planches surélevées (voir p. 46), plantez une rangée de buis- 
sons au centre, cspacés de 1,20 m, de préférence en alternant 
cassissier et groseillier à maquereaux.Vous pourrez cultiver des 
légumes en intercalaire. Aussitôt après la plantation, pincez 
toutes les branches au-dessus d’yeux pointant vers l'extérieur, 
en laissant trois ou quatre yeux sur chaque tige. 

Pour la plantation de boutures, employez le bois de l’année. 
Comme le cassissiers fructifie sur le bois de l’année précédente, 
il n’est pas avantageux de trop tailler le jeune bois. Mais quand 
vous taillez de vieux buissons, vous couperez inévitablement 
une partie des vieux bois qui portent de jeunes pousses. 


BOUTURAGE 

Coupez dans le jeune bois des bouts 
de 20 à 30 cm. À l'automne, 
plantez-les profondément dans 

une bonne terre légère, en laissant 
dépasser deux yeux. Préservez-les 
«du dessèchement et protégez-les 
avec du fumier pailleux. Plantez-les 
au printemps suivant. 
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Les soins pendant la croissance 
Taillez les buissons chaque année au début de l’hiver. N'oubliez 
pas qu'ils fructifieront sur le bois de l’année précédente, et que 
vous n'aurez donc pas de fruits la première année. Par consé- 
quent, préser vez s1 possible tout le nouveau bois (qui est jaune 
ou brun clair) chaque année pour qu'il fructifie l’année sui- 
vante, Inais coupez toutes les tiges qui ont déjà donné des fruits 
et portent encore les queues de ceux-ci. 

Apportez généreusement du fumier, et de la cendre de bois 
si vous en avez, et maintenez le sol exempt de mauvaises herbes. 
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TAILLER LES CASSISSIERS 
Chaque année, au début de l'hiver, coupez 
le plus possible du bois ayant fructifié, 


tout en conservant le jeune bois. 
Taillez juste au-dessus d’un nouvel 
œil poussant. 


Ravageurs et maladies 

ANTHRACNOSE Cctte grave atteinte couvre de taches brunes 
les feuilles, qui vont tomber prématurément dès le milieu de 
l'été. Arrachez toutes les feuilles atteintes et brûlez-les, ou 
cnfouissez-les au milieu du compost. 

VER DU CASSIS Les fruits eux-mêmes peuvent être attaqués par 
des vers. Examinez les fruits qui mûrissent bien avant les autres 
ct détruisez ceux qui s'avèrent véreux. 

PHYTOPTE Cette maladie très commune provoque un gon- 
fement anormal des jeunes bourgeons au milieu de lété. Reti- 
rez tous les bourgeons malades et brülez-les 

DÉPÉRISSEMENT L'agent du phytopte est porteur d’un virus qui 
provoque un dépérissement des feuilles, lesquelles prennent l'as- 
pect de feuilles d’ortie. Le buisson fleurit prématurément et les 
Heurs sont plus éclatantes qu’à Phabitude, mais la récolte est maigre 
ct tombe rapidement. I n'existe pas de remède à cette maladie : 
dès que vous la constatez, arrachez le buisson infecté et brülez-le. 
SÉSIE Une chenille blanchâtre à tête brune creuse des galeries 
dans la moelle des branches. Appliquez un traitement d’hiver 
en janvier avec une huile bitumeuse, qui traitcra également 
contre les pucerons. Coupez toute tige dont les feuilles terni- 
nales dépérissent, jusqu’à découvrir la chenille et la détruire. 





Dépérissement 
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La culture des fruits 





NECTRIE VERMILLON/MALADIE DU CORAIL Ces deux maladies 
cryptogamiques résultent principalement d’un excès d’azote, 
mais peuvent être favorisécs par la proximité de bois mort. 
Coupez jusqu'au bois sain toutes les parties affectées, qui pré- 
sentent des bourgeonnements caractéristiques de couleur corail 
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PROTÉGER | 

LES CASSISSIERS 

Si les oiseaux prennent l'habitude de 
vous priver de la quasi-Lotalité de votre 


récolte de cassis, protégez les buissons, 
par exemple sous une cage en grillage 
monté sur une structure en bois. 


rouge, ct brûlez-les. Arrêtez l'apport d'engrais azoté et remplacez 
le fumier par du terreau où un mélange de paille ou foin avec 
un peu de compost bien décomposé. 


Récolte et conservation 

Si vous ne craignez pas les oiscaux, où que votre récolte est 
protégée sous une cage ou un filet, laissez les grappes de fruits 
sur les branches. N’exagérez cependant pas trop, au risque que 
les fruits finissent par tomber. Les cassis se congèlent bien, se 
conservent bien en bocaux et on en fait d’excellentes liqueurs, 
confitures et gelées. Consommés crus avec du sirop de sureau, 
ils sont la récompense du jardinier. 


GROSEILLES ROUGES ET BLANCHES 

Les groseilles rouges et blanches se cultivent comme Île cassis, 
avec une différence inportante. Leurs fruits sont portés par le 
bois de deux ou trois ans. De ce fait, la première taille s'effectue 
sur un buisson de deux ans, en coupant toutes les tiges, à l’ex- 
ception des sept ou huit plus belles. 

Chaque année par la suite, coupez toutes les nouvelles 
pousses, à l'exception des trois où quatre qui donneront au 
buisson la forme que vous désirez. Chaque année, à partir de la 
troisième, rabattez les plus vieilles au ras du sol. 

Le but est de conserver pour chaque buisson quelques 
branches d’un an, quelques-unes de deux ans et quelques autres 
de trois ans, chaque tige portant un maximum d’yeux à fruits. 
Il importe également d'obtenir une bonne forme : ouverte au 
centre, ni trop évasée, mi trop buissonnante en hauteur. 

Eclaircissez les bourgeons à fruits comime pour un pommier 
(voir p. 157), les fruits étant portés par le même type de queues. 
Le principe consiste à retirer les yeux latéraux à un ou deux 
bourgeons pour renforcer les queues des fruits. 

Chaque année, rabattez sévèrement les groseilliers. Toute- 
fois, les groseilliers rouges et blancs se conduisent aussi en cor- 
dons ou en espaliers (voir p. 179). 
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PRODUITS DU JARDIN 


Moraceae 


Figuiers et müriers blancs (Morus alba) font partie de la 
famille des Moraceae, qui compte aussi le chanvre, les 
houblons, les hévéas de l'Asie du sud-est et leurs 
variantes naines, les populaires caoutchoucs domestiques. 
On y classe également divers arbres tropicaux et semi- 
tropicaux aux noms exotiques, comme l’arbre à pain, le 
bois serpent et le trompettier. Poussant en climat 
tempéré, figuiers et müriers sont donc des membres 
inattendus de cette famille. Ces arbres attractifs, qui 


Les figues 
| si | 
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Fruits méditerranéens, les figues étaient considérées par les Grecs 
anciens conne la nourriture des philosophes. Quoi qu'il en soit, 
leur consommation reste un moment imoubliable. Le figuier 
pousse Cgalement sous des climats moins chauds, pourvu qu'ils 
bénéficient d’un fort ensoleillement et de beaucoup d'eau. 


Sol et climat 

En climat tempéré, un figuier Acurira sur votre plus mauvais 
sol, pour peu qu'il soit bien drainé et bénéficie d’un maximum 
de soleil. vient bien contre un mur exposé plein sud et tolère 
l'argile, les terrains calcaires, sablonneux ou rocailleux. 


Les soins du sol 
Les figuiers appréciant beaucoup l’humus, incorporez du 
compost dans leur terre. Donnez-leur aussi un peu de chaux. 


CONFINEMENT 

DES RACINES 

Si vous plantez un figuier dans un sol 
riche, il poussera bien et deviendra très 
grand, mais ne produira probablement 
aucun fruit pendant un demi-siècle. 
Ceci résulte d’un déséquilibre entre 

les racines et la ramure, les premières 
s'étendant bien au-delà du périmètre 
de la seconde. De fait, Les branches, 
privées de nourriture par l'expansion 
des racines, s’étiolent et ne peuvent pas 
donner de fruits. Le confinement des 
racines apporte la solution. Plantez 
Parbre dans un conteneur en béton 
enterré. Prévoyez un drainage au 
moyen d’un ou plusieurs trous percés 
dans le fond, recouverts de tuiles rondes 
ou de débris de vaisselle, qui permettent 
à l’eau de s’écouler mais empêchent 
les racines de s'évader. 





vivent vieux et peuvent atteindre 10 m de haut, exigent 
beaucoup d’ensoleillement. De plus, les figuiers viennent 
nmueux en terrain pauvre, car ils fructifient mieux quand 
leurs racines sont artificiellement confinées. Fruits 
délicats qui se transportent et se conservent mal, les 
figues et les mûres blanches se consomment de préférence 
juste après cueillette. Mais on peut aussi faire sécher les 
figues ou en faire de la confiture, et les müûres blanches 
donnent aussi une bonne confiture et une liqueur. 


I n’y aura pas de problème dans l'argile lourde, le gravier 
pauvre ou le sol sablonneux, puisque c’est dans ce genre de 
terrain que poussent ces arbres dans les régions chaudes dont ils 
sont originaires. Dans tout autre de terrain, mieux vaut confi- 
ner leurs racines. On peut planter les arbres dans des cuves en 
béton, enterrées dans le sol. Ils viennent bien également dans 
des tonneaux ou de très grands pots, en serre ou dans une cour. 
Prévoyez l'écoulement des eaux du conteneur. 


Multiplication 

Les figuiers poussent à partir de dragcons, de boutures ou par 
marcottage. Pour le bouturage, coupez à la fin de l’autommne des 
scions de bois mûr d'environ 30 em de long dans un arbre pro- 
ductif. Plantez-les dans une petite tranchée remplie de bonne 
terre grasse, inchnés à 45°. Espacez les boutures d'environ 20 cm 
et lussez émerger un seul œil poussant hors de terre. 

IKecouvrez complètement les boutures de terre ordinaire 
pendant l'hiver. ctirez cette couverture au printemps pour 
cxposer les têtes des boutures, couvrez-les sous cloches ou tun- 
ncl et arrosez-les quand le sof est sec. Veillez à ce qu'elles ne se 
dessèchent pas. Ketirez cloches ou tunnel quand le temps s’est 
réellement réchauffé, terrcautez les boutures et gardez-les bien 
humides jusqu’à Flautomne. Plantez-les à leur emplacement 
définitif, sans endommager leurs racines. 

Si les racines d’un vieil arbre émettent des drageons, déterrez 
ceux-ci à l'automne, en préservant leurs racines, et plantez-les 
à l'emplacement définitif. Vous pouvez aussi rabattre au so] une 
branche basse et y maintenir par des cavaliers, puis la repiquer 
quand la marcotte à formé ses racines. 


Les soins pendant la croissance 

De temps à autre, coupez une branche pour alléger la ramure si 
clle paraît trop dense. Et pincez chaque année, au début de 
l’été, chacune des branches principales sur 1 cm, pour qu’elles 
ne s’étirent pas en désordre. Quand les fruits commencent à 
gonfler, arrosez copieusement, à raison de 10 à 15 1 par jour 
suivant la pluviométric locale. 


Ravageurs et maladies 

POURRIDIÉ DU COTON Cette maladie affecte les arbres plantés 
dans un terrain où on à cultivé du coton, et les fait périr. 
BUTYRISATION Sous l'effet d’un germe introduit dans leur 
cxtrémité ouverte par des insectes, les fruits se ratatinent et 
deviennent aigres. 


Récolte 

Consommez les figues aussitôt cueillies dès qu’elles sont mûres, et 
faites sécher celles que vous ne mangez pas immédiatement, en 
plein soleil, sur claies, ou dans une boîte de séchage (voir p. 312). 
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Le terme de “mûrier” englobe une grande diversité d’arbres 
fruitiers, depuis les müriers rouge ou blanc de 15 à 18 m de 
haut, jusqu’au müûrier blanc buissonnant cultivé pour nourrir 
les vers à soie. Si la müre blanche sauvage qui pousse dans les 
montagnes de l’Iran est un fruit insipide, la mûre rouge à sirop 
cultivée en Europe et en Amérique est un fruit splendide qui 
mériterait une culture plus développée. 


Sol et climat 
La müûre pousse dans n'importe quel jardin dont le sol a un pH 


neutre, La plupart des variétés supportent les climats tempérés, 


sauf la mûre noire qui ne vient bien que dans les régions chaudes. 


Les soins du sol 
Creusez profondément ct incorporez du compost ou du fumier. 


Multiplication 

Plantez le pied que vous achetez en jardinerie, exactement 
comme un pommier (voir p. 178). Laissez-lui beaucoup de place 
pour son développement : espacez les müriers d’environ 10 m. 
Vous pouvez les planter sur buttes (voir p. 46). Il suffit d’en plan- 
ter un ou deux pour que les müriers prolifèrent, grâce aux 
Oiseaux qui en transportent les graines un peu partout. Mais vous 
pouvez également les multiplier par bouturage. 


Les soins pendant la croissance 

La culture des müriers ne présente aucune difficulté. IT suffit de 
leur apporter de temps à autre du bon terreau. Rares sont les 
maladies et les parasites qui les attaquent. Quand les arbres sont 
bien établis, semez du gazon autour, il facilitera la récolte. 


Récolte 

Les fruits étant très périssables, consommez-les dès qu'ils sont 
mürs. C’est d’ailleurs un désavantage du point de vue commer- 
cial, cal il faut les manger aussitôt cueillis. Laissez les fruits tom- 
ber dans l'herbe sous l'arbre et ramassez-les sans attendre. S’il 
n'y a pas d'herbe sous l’arbre, épandez de la paille ou du foin 
sur le sol quand la saison de cueillette approche. Attention : le 
jus de mûre tache fortement, portez donc de vieux vêtements 
pour la cueillette! 

Les fruits à la crème sont délicieux et la crème de mûre est 
superbe. Les oiseaux aussi adorent les mûres, au point de les 
préférer aux cerises, si un mürier côtoie un cerisier. Si le mürier 
se trouve dans ou le long d’un poulailler, les volailles se nour- 
riront des fruits tombés pendant tout l’été, mais il en restera 
encore assez pour votre régal. 
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Le myrtilier est l'arbre 
des sols sablonneux, 
acides et délavés, en 
chimats froids. Ces fruits 
sont sauvages dans les 
chimats froids des 
montagnes, OÙ aucun 
autre fruit ne pousse. Seul 
le myrtillier proprement 
dit se cultive avec succès ; 
il existe diverses variantes 
améliorées, notamment 
d’origine américaine, aux 
fruits plus gros. 

Le pied buissonnant 
développe de Jolies 
fleurs blanches ou roses 
et porte en automne un 
feuillage brillant. Il peut 
atteindre 4,50 im de 
haut. Si les arbrisseaux produisant à l’âge de trois ans quelques 
fruits rares, il faut parfois attendre huit ans avant d’obtenir une 
fructification complète. La production des pieds adultes est 
alors abondante. 


Sol et climat 

Le myrtillier sauvage pousse dans des terres très acides où la 
nappe phréatique vient très près de la surface. Leurs racines 
dépourvues de chevelu ne peuvent pas absorber l'humidité du 
sol autant que d’autres plantes. Ils ont donc besoin d’eau à 
proxumité de leurs racines. [ls ne peuvent pas non plus absorber 
les nitrates et doivent donc recevoir leur azote sous forme 
d'ammoniaque. Ce qui nécessite un sol acide, le seul où peuvent 
prospérer les bactéries productrices d’ammoniaque. 

Le sol idéal pour les myrtilliers est une terre légère et argi- 
leuse, avec un peu de bruyère sablonneuse, et avec beaucoup 
d'humus. Un pH inférieur à 5, 4,5 est idéal. Ils doivent bénéfi- 
cier d’un climat froid, avec au moins cent nuits où la tempéra- 
ture descend à 4 °C, mais peuvent aussi être plantés en un lieu 
ensoleillé. 


Les soins du sol 

Les myrtilliers ont besoin d’abondante matière organique. Ils 
ne peuvent pousser en terrain purement minéral, quel que soit 
l'apport d'engrais artificiel. Si le pH dépasse 5, réduisez-le en 
enfouissant en abondance du terreau de feuilles, de la sciure de 
bois, ou de la fibre de coco, quelques mois avant la plantation. 


Multiplication 

Les myrtiliers s’enracinent difficilement : mieux vaut acheter les 
plants en jardinerie. Plantez-les au printemps, espacés de 1,80 m 
en rangées espacées de 2,50 m, dans des trous peu profonds rem- 
plis avec un mélange à parts égales de terre de surface et de 
matières organiques. Après la plantation, terreautez abondamment 
avec de la sciure de bois, et recoupez toutes les branches à moitié. 
Les myrtilles viennent également bien par marcottage. Entaillez le 
dessous des branches avant de les plaquer sur le sol. 
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PLANTER 

LES MYRTILLIERS 

aillez le pied avec de la sciure de bois, sur 
10 à 15 cm d'épaisseur (ci-dessus). 


En même temps, coupez toutes les 
branches en leur milieu (ci-dessus), pour 
permettre aux racines de suivre la 
croissance de la ramure. 


Les soins pendant la croissance 

Tout au long de la première année, maintenez le sol hunnde sous 
le paillis. Pendant les quatre premières années, ne laissez pas fruc- 
tifier. Otez tous les bouquets floraux. À partir de la cinquième 
année, enlevez les bourgeons à fleurs, en n’en laissant qu’un tous 
les 7 cm environ sur chaque branche. Coupez quelques-unes des 
branches principales, en n’en conservant qu’une à chaque année 
de Parbuste. Chaque été, coupez les pousses latérales les plus 
faibles. Les buissons n’atteignent leur pleine maturité qu’à l’âge 


de 10 à 15 ans. À partir de cet âge, ils produisent beaucoup. 


Quand de jeunes branches puissantes montent au-dessus du buis- 
son, rabattez-les au niveau de ce sonnnet pour favoriser la pousse 
de branches latérales. Chaque année, fumez abondamment l’ar- 
buste avec de la matière organique. Veillez à ce qu'il n’y ait jamais 
de calcaire mi de sable marin à proximité des pieds. 


Ravageurs et maladies 

BOMBYX NEUSTRIEN Ce lépidoptère est le ravageur le plus 
dangereux du myrtillier. Sa chenille s’abrite sous une tente 
soyeuse tissée sur les feuilles. Enlevez les œufs pendant lhiver 
ou les chenilles et Les œufs au printemps. 

CHANCRE La tige porte des blessures brun-rouge qui font dépé- 

rir les bourgeons voisins et peuvent, dans les cas les plus sévères, 
ceinturer le tronc et détruire le plant. Pour prévenir cette infec- 
tion, cultivez les myrtilliers dans un espace bien aéré et taillez-les 


pour aérer leur ramure. Enlevez sans délai toute branche infectée. 


RÉCOLTE DES MYRTILLES 
Laissez les fruits sur le buisson 
jusqu’à ce qu’ils commencent 

à ramollir, Tâtez alors chacun en 

le roulant entre le pouce et l'index : 
les fruits mûrs viennent facilement, 
tandis que les autres restent collés. 





Récolte et conservation 
Laissez les fruits en place jusqu’à ce qu'ils aient commencé à 


ramollir, une dizaine de jours après avoir pris leur teinte bleue. 


Leur teneur en sucre est alors à son maximum. Cueillis préma- 
turément les fruits manquent de saveur. Faites doucement rou- 
ler les myrtilles pour que celles qui sont müres tombent dans 
votre main, alors que les autres restent en place. Conservez au 
réfrigérateur, ou congelez-les (voir p. 308). 





Les olives. 


Non seulement, un honnne peut vivre uniquement d’olives, de 
pain et de vin (nombre d’humains ont vécu ainsi), mais on extrait 
de ce fruit la meilleure huile comestible au monde. Membres de la 
famille des Olcaceae, l'olivier étale des fleurs étonnamiment jolies. 


Sol et climat 

L’olivier prospère pratiquement dans n'importe quel terrain ; il 
pousse dans les régions méditerranéennes, à où il n’y a même 
pas de terre de surface. En revanche, il est très spécifique pour 
le climat. Il lui faut des hivers froids autour de 7 à 10 °C, mais 
jamais sous -12 °C, qui le tue, et même à -8 °C, il subit des 
dommages. Bien qu'ils ne souffrent pas des gelées tardives, il 
leur faut des étés chauds, pas trop cependant. Au-delà de la 
bande de latitudes entre 30 et 45°, au nord comme au sud, 
l'olivier ne pousse pas, de même qu’au-dessus de 800 m. 


Multiplication 

Le plus simple est d'acheter un jeune arbre et de le planter 
comme tout autre arbre (voir p. 178). Sinon, on peut faire pous- 
ser des boutures dans un saturateur de vapeur d’eau. Mieux 
vaut utiliser des pousses tendres de la dernière saison. Préle- 
vez-les au début de l'automne. Plantez les petites boutures ver- 
ticalement, et les plus grandes horizontalement dans le sol. 


Les soins pendant la croissance 

Pendant les trois premières années de sa croissance, formez 
l'olivier en dégageant les quatre ou cinq plus belles branches. 
Coupez toutes les autres, celles qui se croisent, et celles qui 
vont vers l’intérieur. Laissez pousser celles qui partent latéra- 
lement sur les branches principales. L’olivier commence à por- 
ter des fruits vers sa cinquième ou sixième année. Si l'arbre 
croule sous les fruits, éclaircissez ; sinon il risque de s’anémier 
et de ne pas fructifier l’année suivante. Dans les régions à lété 
très sec, irriguez abondamment pendant la fructification. 


Ravageurs et maladies 

CHANCRE Appelée aussi “tuberculose de l'olivier” ou “rogne”, 
cette maladie bactérienne s’attaque au tronc, aux branches et 
aux feuilles. Coupez les parties malades avec un outil désinfecté 
et brûlez-les. 

ÉCLATEMENT DU NOYAU Ce phénomène se produit quand l'arbre 
subit une violente averse de pluie alors que ses fruits sont presque 
mûrs. On peut l’éviter en lui assurant une irrigation régulière. 


Récolte et conservation 

En automne, cueillez d’abord les plus grosses olives à la main et 
conservez-les en saumure (voir p. 313) Pour faire de l’huiles 
laissez les fruits sur l’arbre jusqu’au plus profond de l'hiver, 
quand ils seront tout ridés. Etendez des bâches sous l’arbre et 
gaulez les branches pour faire tomber les olives. 
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La vigne 


S1 lé poëte à chanté : 
“Une fête sans vin 
perd toute joie”, le 
vin a indénmiablement 
eu une influence 
notable sur la civilisa- 
tion et la culture. 
Comine l'olivier, la 
vigne, qui fait partie de 
la famille des Vifaceae, 
pousse dans la couche 
au-dessous de la 
surface. Une théorie 
soutient que les 
premières civilisations 
commerçantes 
méditerranéennes 
plantèrent la vigne parce que la culture intensive du blé et la pâture 
des chèvres avaient détruit la couche de terre arable. Les habitants 
de ces régions en voic de désertification durent se rabattre sur les 
cultures de la vigne et de l'olivier, et baser alors leur prospérité sur 
le commerce du vin et de l’huile au lieu des céréales. Ils durent 
alors se faire potiers, pour fabriquer les amphores nécessaires au 
transport de ces produits liquides, en même temps que construc- 
teurs de navires, armateurs, navigateurs, de manière à élargir leurs 
activités commerciales à tout le pourtour méditerranéen. Le 
développement industriel et commercial s’en trouva accéléré. 
Certaines variétés de vigne proviennent de presque toutes les 
régions tempérées du globe, ainsi que de plusieurs régions sub- 
tropicales. Les raisins des espèces méditerranéennes — Vifis vini- 
fera — ne peuvent pousser et donner du vin que très difficilement 
en Angleterre du sud et dans le Pays de Galles, et ne prospèrent 
en Amérique qu’en Califormie et en Arizona. Les Américains 
ont la chance de disposer de deux espèces indigènes qui peuvent 
pousser en climats plus frais : 17 labrusca, aussi appelé fox grape 
ou Concord, et V7 rotundifolia, le muscat de table méridional. 





Sol et climat 

La vigne vient bien dans les terrains pauvres, secs et pierreux. 
Elle peut pousser dans un sol calcaire, certaines variétés prospé- 
rant même dans la craie, bien que ce ne soit pas idéal. 

Les pentes rocailleuses constituent de bonnes terres à vigne. 
Beaucoup des meilleurs crus français sont produits sur des ter- 
rasses de gravier alluvial. J'ai réussi à faire pousser de la vigne 
dans une terre composée essentiellement de coquilles fossiles 
décomposées. Une argile riche est mauvaise pour la vigne, car 
provoquant la chute des grappes ou un mürissement trop tardif. 
C’est une chance pour l'humanité que la vigne prospère dans 
les sols impropres à toute autre culture. 

Le climat méditerranéen est le plus propice à la vigne, avec des 
hivers suffisamment froids, mais sans gelées trop fortes qui pour- 
raient endommager les ceps. La plupart des variétés supportent 
des températures tombant à -3 °C, voire -8 °C. S'il gèle plus fort, 
il faut coucher les pieds et les recouvrir de terre pour les protéger. 

Mais la chaleur et l’ensoleillement estival sont plus détermi- 
nants que les températures hivernales, tant pour la fécondation 
des fleurs au milieu de l’été que pour la vendange à la fin de 
cette saison. Le raisin de table n’a pas besoin d’un mürissement 
aussi long que le raisin à vinifier : le contenu en sucre des 





La culture des fruits 


grappes agréables au goût est souvent insuffisant pour donner 
un bon vin. Les gelées de fin de printemps ne posent pas de 
problème, car la pousse de la vigne commence suffisamment 
tard pour ne pas en souffrir. 


Les soins du sol 
Nettoyez complètement le sol des adventices. Incorporez des 
phosphates et de la potasse, et labourez profondément. Si le pH 
est bien au-dessous de 6, chaulez pour lPamener à 7. Un bon 
drainage est essentiel. 


Multiplication 

Bien entendu, vous pouvez acheter des plants d’un an dans une 
Jardinerie. Toutefois, la plupart des vignes sont plantées à partir 
de boutures, même s’il est difficile d'empêcher les pépins de 
donner des pousses, lesquelles produisent rarement des plants 
très fructifères. Si vous possédez des pieds, prélevez les boutures 
en séparant les tailles d'hiver en deux tas : le bois mûr, brun- 
rouge, et le jeune bois plus tendre. Bottelez les coupes de bois 
mur après avoir pratiqué une petite entaille à l’un de leurs bouts, 
Ctiquetez les bottes selon la variété et enterrez-les dans du sable 
hunude. Donnez les jeunes bois aux lapins ou aux chèvres, ou 
jetez-le sur le tas de compost. Déterrez les bottes en mars, sélec- 
tionnez les bouts du diamètre d’un crayon et taillez-les en bou- 
tures d'environ 30 cm de long, chacune portant un œil près de 
la base. Les meilleures boutures sont celles dont la partie infé- 
rieure porte trois où quatre yeux. Avec une bêche, pratiquez 
une entaille dans un sol le plus sablonneux possible et plantez 
les boutures verticalement dans le bon sens, Pœil supérieur 
affleurant juste au-dessus du sol. Tassez fortement le sol. 

La plupart de ces boutures vont s’enraciner pendant l’été et 

seront prêtes pour être replantées au printemps suivant. La plu- 
part des experts recommandent de creuser un large trou pour 
chaque pied et d’y étaler les racines sur une butte de terre. Je 
vous suggère de tailler les racines à environ 5 cm de long, pour 
avoir une forme de blaireau à barbe, puis de creuser à la barre 
à mine un trou profond d’environ 15 cm. Insérez le jeune pied 
et tassez fermement la terre. Pour l'avoir fait moi-même et 
pour l’avoir vu faire en Italie, je sais que cela fonctionne. Cette 
technique donne d'excellents résultats, car le jeune cep est 
forcé de développer beaucoup de fines racines. 
GREFFE La plupart des vignes européennes sont greffées sur des 
porte-greffes américains, car les pieds de Vifis vinifera, préférés 
en Europe, ne viennent pas sur leurs propres pieds et son atta- 
qués par un puceron, le phylloxera. Les pieds américains 
résistent très bien à ce ravageur. Cette précaution est inutile en 
Grande-Bretagne, où le phylloxera* n’existe pas. 

La greffe de la vigne, assez simple, s'effectue en hiver. Les 
porte-greffes doivent être raccourcis à 30 cm, et porter trois à 
quatre yeux. Îl faut couper les rameaux à une longueur de 5 à 
8 cm, chacun portant un œil. Préparez le greffon et le porte- 
greffe comme pour tout autre greffage (voir p. 176). Liez-les avec 
du raphia ou du ruban adhésif et recouvrez la greffe de cire. 

Après l'opération, enterrez peu profondément les pieds gref- 
fés sous une couche de sable humide, dans une caisse que vous 
placerez dans un local où la température ne doit pas tomber 
au-dessous de 21 °C, comme une serre chauffée. Dès les pre- 
miers beaux jours, sortez-les pour les planter inclinés dans un 
sillon nourrice, un seul œil dépassant du sol. Au milieu de l’été 
suivant, retirez la terre et coupez avec un couteau bien affûté (et 
désinfecté) les nouvelles racines. Répétez l’opération l’année 
suivante. Ne laissez pas les rameaux s’enraciner dans la nourrice. 
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PRÉPARER LES BOUTURES 
Pendant l'hiver, liez les coupes de taille 
en bottes et enterrez-les dans du sable 
humide. Déterrez-les au printemps 
suivant et raccourcissez les plus belles 
— qui ont trois à quatre yeux à 30 cm. 





Plantez les jeunes pieds à leur emplacement définitif dans 
leur deuxième ou troisième année, la greffe juste au-dessus du 
sol. Une année après, débutez le sol, car la greffe est maintenant 
suffisamment solide pour se passer de protection. 

Pour changer la nature d’un cep dont la production ne vous 
satisfait pas, tentez une greffe en approche, technique très sim- 
ple. Plantez une bouture de l'espèce désirée dans un pot. Quand 
elle est enracinée, placez le pot contre le cep à réformer ct 
entaillez un bout de l'écorce et de l’aubier des deux plants face 
à face. Plaquez les entailles l’une contre l’autre, lez les tiges et 
mastiquez la zone de greffe, Quand la greffe est prise, coupez le 
greffon sous elle et le cep au-dessus. 


Les soins pendant la croissance 

I importe de maintenir le sol entre et sous les pieds de vigne 
exempts d'herbes pendant les trois ou quatre premières années. 
Vous pouvez désherber d’abord par labour profond. Puis, comme 
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GREFFE EN APPROCHE 
Améliorez la qualité d’une vigne en 
changeant le pied. Plantez un rameau 
dans un pot près du pied, taillez une 


petite encoche dans le scion et le pied, 
face à face (ci-dessus, à gauche). 
Accolez les encoches, liez les tiges et 
mastiquez la greffe (à droite). 


les racines s’étalent près de la surface, procédez par griffage, pour 
ne pas les endommager. Vous pouvez employer une fraise, mais le 
sarcloir convient aussi très bien. Un engrais vert dense, conume la 
consoude ou la luzerne (alfalfa) peut être aussi efficace. Parfois, 
un apport modéré de fumier ou de compost est profitable. 

TAILLE La conduite et la taille de la vigne sont des sujets com- 
plexes, sources de discussions sans fin, que seul le divin nectar, 
produit de cette vigne, empêche de tourner au vinaigre. Je sug- 














PLANTATION DE BOUTURES 

Avec une bêche, faites une longue fente profonde 
dans un terrain sablonneux. Plantez les 
boutures en laissant l'œil supérieur affleurer. 
Tassez le sol. La plupart des boutures vont 
développer des racines vers le printemps suivant. 
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gère que le mieux est de copier ce que font vos voisins viticul- 
teurs. Toutefois, une règle générale veut qu'il faut conduire la 
vigne d’autant plus basse que les hivers sont froids. En Itahe, on 
trouve des vignes grimpant dans les ormeaux. En Grande-Bre- 
tagne, il faut conduire les ceps en hauteur réduite, sinon Île 
climat ne permettrait pas de récolter beaucoup de raisin. 

Il faut toujours se souvenir que les raisins ne poussent que 

sur les sarments de l’année, sortis d’yeux sur le bois de l’année 
précédente. Le vieux bois ne fructific pas, pas plus que les 
sarments sortis des bois de deux ou trois ans. Il faut donc 
conserver suffisamment du bois de l’année précédente pour 
produire les sarments qui porteront les fruits de l’année en 
cours, ces mêmes sarments d’où sortiront l’année suivante les 
nouveaux sarments fructificateurs. Vous pouvez empêcher 
une partie des pousses de l’année de fructifier en Gtant les 
jeunes grappes, et conserver ces sarments comme base de pro- 
duction des pousses fructifères de l’année suivante. Toutefois, 
cette méthode n’est valable que sous un climat où Île raisin 
pousse naturellement. 
MÉTHODE GUYOT En pratique, en chmats froids, on recourt de 
préférence à la Méthode Guyot, technique décrite ci-après. 
Plantez les ceps espacés de 1,20 m sur des rangs écartés de 
1,80 im. Sur chaque rangée, tendez deux fils, à 35 cm du sol 
pour l’inférieur et le supérieur 30 cm au-dessus et plantez un 
petit piquet de 1,30 m de haut, lié aux deux fils. 

Au troisième hiver après la plantation, coupez tous les sar- 
ments, sauf les deux plus proches du sol. Liez ceux-ci autour du 
piquet, pincez-les dès qu'ils dépassent ce dernier de quelques 
centimètres et ne les laissez pas fructifier. Pincez également 
leurs pousses latérales avant qu’elles n’atteignent 10 cm. 

L'hiver suivant, coupez à ras l’une des tiges (elle était [à en 
secours), et repliez l’autre sur le fil inférieur en l’y attachant. L'été 
suivant, elle émettra des pousses fructifères. Quand elles seront 
assez longues, liez-les sur le fil supérieur. Taillez toutes les pousses 
qui ne fructifieront pas et étêtez l'extrémité des sarments fruc- 
tifères, en laissant quatre ou cinq feuilles au-dessus des bourgeons 
à fleurs. 

Le cep va produire de nouvelles pousses. Conservez-en deux 
et supprimez les autres. Etêtez-les dès qu’elles dépassent le cep, 
à environ 1,50 m de haut. L'hiver suivant, coupez au ras de la 
branche horizontale qui a porté les sarments à fruits, courbez la 
meilleure des deux tiges à la place de cette branche et coupez 
à ras l’autre. Répétez l'opération l’année suivante. De cette 
façon, vous avez à chaque été une tige horizontale portant les 
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LA MÉTHODE GUYOT 

L rois ans après la plantation, 

coupez les tiges sauf deux. 2 Cet 
hiver-là rabattez-en une et attachez 
l’autre sur le fil inférieur. L'été d'après, 
elle produira des sarments fructifères et 
de nouveaux bourgeons. 3 Sélectionnez 
à nouveau les deux plus belles tiges. 4 











et remplacez-la par lune des deux 
nouvelles tiges. Coupez les autres et 
recommencez la procédure. 








error hke Renan 


sarments fructifères, et deux tiges de l’année en réserve pour 
donner des fruits l’année suivante. 
La même technique, légèrement modifiée mais plus exten- 
sive, s'applique aussi si vous conduisez la vigne contre un mur. 
De préférence, faites pousser la vigne contre un mur exposé 
au sud : vous aurez une traille plus décorative que bien d’autres 
plantes grimpantes, et bien plus utile. 


Ravageurs et maladies 

MILDIOU FARINEUX OU OÏDIUM Ces atteintes très fréquentes 
nous sont venues d'Amérique. Un réseau feutré blanc d’aspect 
farineux recouvre les grappes et les feuilles. Traitez à la bouillie 
bordelaise*. 

MILDIOU Alors que leur face supérieure jaunit, le dessous des 
feuilles se couvre d’une poussière blanche. Traitez à la bouillie 
bordelaise* {voir p. 266). Cette maladie étant transportée par la 
pluie, elle ne se développe pas sur les cultures sous tunnel ou en 
Scrre 

ANTHRACNOSE Après une période de temps pluvieux, cette 
maladie se traduit par des taches noirâtres sur les bourgeons, 
qui noircissent, tandis que les grappes se dessèchent. Le traite- 
ment contre l’oïdium est également efficace contre cette mala- 
die, au besoin en forçant le dosage du mélange. 


TREILLE MURALE 

Une variante de la Méthode Guyot 
donne de bons résultats. Au lieu de 
tailler sévèrement la vigne chaque 
année, laissez-la établir un squelette 
de vieux bois et développer des 
branches horizontales, comme si 

le sommet du vieux bois se trouvait 

au niveau du sol. Si le mur est haut, 
plantez deux vignes, voire plus. Laissez 
le vieux bois pousser en hauteur sur 
certaines et rabattez-le sur d’autres. La 
vigne fructifiant à ses extrémités, vous 
n'aurez de raisins qu’au sommet de la 
treille si vous laissez un seul pied 
couvrir entièrement le mur. 
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PYRALE ET COCHYLIS Les chenilles de ces insectes s’attaquent 
aux grappes, que les pyrales agglomèrent aux feuilles dans un 
réseau de fils de soie. La cochylis conduit deux attaques dans la 
saison, lors de la formation des grains, puis lorsqu'ils ont la 
grosseur d'un petit pois. Le traitement contre l’oïdium arrive 
en général à les détruire. 

OISEAUX La gent ailée peut consommer la totalité d’une récolte, 
qu'il faut alors protéger sous un filet. 

GUÉPES Pour piéger les guêpes, versez de l’eau sucrée dans un 
pot de confiture, recouvrez-le de papier sulfurisé percé de 
trous du diamètre d’un crayon cet accrochez-le à une branche. 
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CONSERVATION 


ratatinent (à gauche), Rangez-les 
alors dans des caissettes peu 
profondes, dans un endroit frais 
et légèrement humide (2 droite). 


DES GRAPPES 

Étalez les grappes en une couche 
unique aussi large que possible, et 
laissez-les jusqu'à ce que les queues se 


Récolte et conservation 
Laissez les fruits sur la vigne jusqu’à complète maturité : plus ils 
sont mûrs, plus ils sont doux et le vin que l’on en tire en est 
meilleur. Les raisins sont mürs quand la tige des grappes com- 
mence à brunir. 

Récoltez les grappes avec un sécateur ou une petite serpette 
bien affütée. Etalez-les sur une seule couche, dans un abri à 10 °C 


jusqu'à ce que leurs queues commencent à se flétrir. Rangez-les 


alors dans des caissettes dans une cave fraîche et légèrement 
humide ou un fruitier à 4 °C. Ainsi, les grappes restent fraîches 
pendant plusieurs mois. Pour la fabrication du vin, (voir p. 328). 
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Planter un arbre 

À chaque repiquage, les plantes réclament des soins atten- 
tifs, y compris les arbres. Leur plantation étant assez com- 
pliquée, il est difficile d’en venir à bout tout seul. Demandez 
à quelqu'un de vous assister dans cette délicate opération. 
Commencez par creuser un trou deux fois plus grand que 
la motte. Certains conseillent de s’y prendre plusicurs jours 
avant la plantation, mais je ne suis pas d'accord ; une 
cuvette compacte et imperméable risque de se former. 
N'oubliez pas, en creusant, d’entasser la terre de surface 
d'un côté et la terre de fond de l’autre. Disposez une 
couche de cailloux au fond du trou, pour faciliter le drai- 
nage. Jetez un peu de fumier au nulieu du trou et re cou 
vrez d’un monticule de terre de surface. Maintenant, étalez 
les racines de l’arbre au-dessus du monticule et coupez 
celles qui sont abimées. Maintenant, enfoncez un pieu 
solide dans le trou pour tuteurer l’arbre ct demandez à 
votre assistant de le tenir pendant ce temps. 

Replacez la terre de surface autour des racines tandis 
que votre assistant tient toujours lParbre. Tassez fermement 
la terre, en veillant toutefois à ne pas déchirer les délicates 
radicelles et ne laissez pas de vides. Tout en comblant le 
trou, tassez doucement la terre pour l’affermir autour des 
racines. Étalez une couche de matière organique. Une fois 
l'arbre planté, attachez-le au tuteur, mais avec des égards. 


Disposez une couche de cailloux au 
fond du 
drainage. 


trou, pour faciliter le 


PLANTER UN ARBRE 
Creusez un trou deux fois plus 
grand que la motte. Posez la terre 
de surface sur un tas et la terre de 
fond sur un autre. 


Étalez les racines sur un tas de 
fumier et de terre de surface. 
Enfoncez un pieu au milieu des 
racines pour tuteurer l'arbre. 
Vérifiez la profondeur : posez une 
planche sur le trou et voyez à quel 
niveau elle touche le tronc. 








Soin des arbres fruitiers 


Le greffage 

Le greffage consiste à implanter une portion de végétal ou 
greffon sur un autre végétal, le porte-greffe, en faisant 
coïncider les cambiums. Le cambium est la partie vivante 
du tronc d’arbre, le bois clair situé juste sous l'écorce. 

La plupart des arbres fruitiers sont greffés, les variétés 

qui portent les plus beaux fruits étant rarement les plus 
rustiques ou les plus vigoureuses. Les greffons sont donc 
choisis surtout pour leurs qualités fructifères et les porte- 
greffes pour leur vigueur ainsi que leur taille, à savoir : nain, 
demi-nain, demi-tige, haute tige, etc. 
Le greffage étant un mode de multiplication asexué, veillez 
à ce que le greffon soit compatible avec le porte-greffe. Les 
problèmes de compatibilité sont évoqués au chapitre sur 
La culture des fruits (p. 155-177). 

Le greffage est un art qui remonte à l'antiquité. Selon 
moi, les plus intéressantes parnn les différentes méthodes 
sont la greffe anglaise, la greffe en écusson et la greffe en 
fente. Les deux premières consistent à assembler un greffon 
d’un an et un porte-greffe repiqué l’année précédente. 
D’après mon expérience, toutes deux réussissent très bien 
et se valent tout à fait. La greffe en fente permet de ressus- 
citer un arbre vieux ou malade. Élaguez toutes les vicilles 
branches en coupant à 30 cm du tronc, puis pratiquez la 
greffe en fente aux extrémités. 


Replacez la terre de surface et la lébiogss 
terre de fond, tassez-la doucement Lure TT 
mais fermement. 





Un arbre doit recevoir beaucoup 
d'eau après avoir été planté donc 
arrosez très généreusement. 





Paillez avec 20 cm de matière orga- 
nique, sans toutefois toucher le 
tronc pour ne pas que ce dernier et 
les racines ne bougent. 


Attachez l'arbre au tuteur avec un 
collier de fixation ou des morceaux 
de chambre à air. 
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FORMES D’ARBRES 
FRUITIERS 

Vous pouvez donner à vos Jeunes 
arbres fruitiers diverses formes 
décoratives afin d’amplifier leur 
rendement. 


La formation en éventail 
Laissez seulement deux rameaux 
pousser à un angle de 45° par rap- 
port au sol. Chaque année, au début 
du printemps, laissez un nombre 
adéquat de rameaux se déployer en 
éventail. 


La formation en cordon 
Les cordons forment un angle aigu 
avec le sol et les coursonnes doivent 
rester très courtes {à droite). 


LA GREFFE ANGLAISE 
Cette greffe se pratique au début du 
printemps, sur un rameau dormant 
d'un an à quatre yeux. Sciez le 
porte-greffe, planté l’année précé- 
dente, jusqu'à 10 cm du sol. 





Faites une entaille au 


sommet et une autre correspon- 
dante à la base du greffon ; faites-les 
adhérer. 
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Ligaturez avec du raphia ou avec du 
ruban adhésif. 





Engluez au mastic à greffer, ainsi 
que toutes les parties incisées. 











La formation en espalier 
La tige centrale de l’espalier est 
palissée verticalement. Les cour- 


sonnes se développent à angle droit. 


La formation en fuseau 

C’est la forme classique de l'arbre 
de Noël. Elle supplante peu à peu la 
taille en gobelet car les branches 
latérales très courtes risquent moins 
de rompre sous le poids des fruits 
ou de la neige. 


LA GREFFE EN ÉCUSSON 
Prélevez le greffon sur la végétation 
de l’année et découpez un lambeau 
en forme d'écusson contenant 
un œil. 





Incisez le porte-greffe 30 cm 
au-dessus de l'endroit prévu pour 
accucillir au 7 


| 





Faites une incision en T sur une 
profondeur de 5 mm. 
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Ecartez les lèvres ct insérez l’écus- 
son. 





Ligaturez fermement avec du ruban 
adhésif, en laissant dépasser l’écus- 
son. 
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Les légumes durant 


Le principe de l’assolement des 
cultures que l’on applique dans les 
champs s'applique de la même 
manière dans un jardin potager, à 
cette différence près que, pour le 
potager, il vous faut tenir compte de 
deux éléments importants : vous 
devez d’abord toujours avoir l’inter- 
valle le plus long possible (au moins 
trois ans) entre les cultures de cru- 
cifères sur le même emplacement, 
cela pour éviter une propagation de 
« la hernie du chou » ; et vous devez 
ensuite faire la même chose pour les 
pommes de terre afin de vous proté- 
ger contre les anguillules. Vous 
devriez également prendre en consi- 
dération le fait que les pommes de 
terre n'aiment pas la terre fraîche- 
ment chaulée, alors que c’est l’in- 
verse pour les pois et les haricots. Les 
crucifères aiment Ja terre chaulée, 
mais seulement quelques mois après 
le chaulage. Quant aux cultures à 
racine, elles craignent les apports 
récents de fumier ou de lisier. 

Mais vous pourrez parfaitement 
satisfaire les exigences de toutes ces 
différentes plantes si vous adoptez 
une rotation quadriennale ressem- 
blant à ceci : 

Fumez abondamment votre terre 
et plantez des ponnmes de terre. Après 
les avoir arrachées, chaulez pour y 
planter l’année suivante des pois et 
des haricots. Puis après la récolte de 
ces derniers, repiquez innnédiatc- 
ment Vos crucifères que vous aurez 
gardées jusque-là dans un châssis ou 
dans une « position d’attente » (voir 
plus bas). Le printemps suivant, vous 
aurez mangé tous vos choux et vien- 
dra le moment de planter ce que 
j'appelle une culture mixte. C’est-à- 
dire des oignons, des tomates, des 
laitues, des radis, du maïs doux, et 
toute la tribu des cucurbitacées 
(courges, courgettes, melons, etc.). À 
cela, vous ferez succéder des racines 
comme les carottes, les panais, les 
raves et les céleris. (À vrai dire, culture 
muxtc ct racines sont interchan- 
geables.) Mais n'incluez point les 
navets et les rutabagas qui sont aussi 
sujets à la hernie des choux et dont la 
place se trouve donc dans la sole des 
crucifères ; d’ailleurs, vous les cultive- 
rez sans doute à plus grande échelle 
dans un champ, ce qui leur convient 
beaucoup mieux. Puis on retrouve les 
pommes de terre, par lesquelles nous 
avions débuté. 

La rotation suggérée vous 
conviendra si vous faites du jardi- 
nage dans un climat tempéré où les 
hivers ne sont pas trop rigoureux. 
La neige ne fait pas trop de dégâts, 
sauf si elle est très haute, mais les 
très fortes gelées vous empêcheront 
de faire pousser quoi que ce soit 
dans votre jardin pendant l'hiver. 
Sans doute, personne n’imitera 
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Planter des œilletons 
ou rejets 


Pour l’année 
suivante 






Semis de 
brintemps 


Haricots 
vCrts 
























SCCS 
à rates … 


[Ex Couvrir 


LL 
.. 





GX 


LE 
.. 


Betteraves 





Brocolis 





Choux 
de Bruxelles 


Choux 


de printemps 


Choux 


d'hiver 


Carottes 


Choux-fleurs 





0 9 à 


Les légumes durant l’année 


© — "© ee ee om eee fé À#À# ne | - 0 





servilement cette rotation, ni 
toute autre d’ailleurs. Je sais très 
bien qu’elle m'est assez person- 
nelle, mais je sais aussi que le 
succès est assuré. 

Vous croyez peut-être que 
les radis sont des crucifères et ne 
devraient être plantés qu'avec 
eux ? De fait, nous arrachons et 
mangeons les nôtres si jeunes 
qu'ils n’ont pas le temps d’attra- 
per ni de transmettre la hernie 
des choux. Mais ne les laissez 
pas vicillir ni monter en graines. 

Il existe bien sûr des tas de 
rotations possibles ; et vous ne 
serez jatnais loin de Ha vérité à la 
seule condition que vous respec- 
üez l'intervalle de trois ans entre 
les cultures de crucifères. 

Le climat est évidemment 
d’une importance capitale ; pour 
le plan suivant les saisons que 
j'expose dans les pages ci-après, 
j'ai pris comme base un climat 
tempéré qui autorise la culture 
Æ-N des crucifères à l'extérieur en 
KP ù hiver, mais un climat qui ne 
nous permet pas de faire pousser 
à l’extéricur des plantes subtro- 
picales où même seulement 
méditerranéennes. Dans un cli- 
mat ne connaissant pas les gelées 
hivernales, nous pourrions obte- 
nir trois OÙ quatre récoltes prin- 
cipales par année, dans la mesure 
OÙ il y aurait assez de chutes de 
pluie ou assez d’eau pour irri- 
guer. Dans les régions trop 
froides pour la culture des 
légumes en plein air pendant 
l'hiver, il nous faudra consacrer, 
en été, une planche aux cru- 
cifères afin de les stocker pour 
l'hiver. I va sans dire que le 
lecteur devra tenir compte des 
différences climatiques. 


Septembre Octobre Novembre Décembre 
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Calendrier des légumes 
Le schéma vous montre les 
dates ct les périodes 
auxquelles vous planterez, 
rcpiquerez, bincrez 

et récolterez des légumes 
sous un climat tempéré. 

Mais demandez quand même 
conseil À vos voisins, car, selon 
votre climat, il peut y avoir 
des différences de plusieurs 
seMAINCs. 


Pommes 
de terre 
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concombre et de tomate. 


PRODUITS DU JARDIN 


Hiver 


L'hiver, c’est l’heure de construire et de réparer, d’abattre les arbres 

et de les débiter, de faire des haies, de poser des drains, de 
construire des enclos et des murs de pierre. Si la terre de votre 
potager est lourde et argileuse, vous faites mieux de ne pas y tou- 
cher, car vous ne feriez que l’appauvrir. Une telle interdiction ne 
s'applique pas aux sols plus légers. Dans les régions froides, la terre 
sera sans doute de toute façon recouverte d’une épaisse couche de 
noige et vos récoltes seront en sécurité dans des silos ou à la cave, 
dans des pots ou en bocaux, dans des caisses ou des tonneaux. Le 
bon paysan entrera dans les mois d'hiver avec le sentiment que son 
travail lui a permis de mettre de côté une quantité de nourriture 
variée et suffisante pour faire vivre sa famille tout au long de ces 
mois sombres et aussi pour donner lhospitalité à ses amis. Et, pour 
celui qui vit en autarcie, l’hiver c’est aussi la saison des fêtes. 





Constituez une couche 
chaude de compost. 


Semez les graines de 
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Protégez vos cultures vivaces 
avec de la paille et des algues. 





Serres et plantes vivaces 
Dans la serre, c’est le moment d’en- 
lever vos laitues d'hiver, de trans- 
porter dans le jardin la riche terre 
dans laquelle ont poussé les tomates 
ét de mettre, a à place, dela trre 
fraiche mélangée à du compost. 
Dans une serre chauffée, on semera 
ICS "praines” de, tomate ct de 
concombre. Et vous pourrez fre 
des «couches chaudes» dans vos 
châssis. Vous recouvrirez a terre 
prévue pour les pommes de terre 
avec du compost. Et, s'il vous en 
reste, vous le mettrez dans un cagcot 
pour laérer, avant de commencer 
un nouveau tas, Recouvertes de 
paille et d'algues marines pour Îles 
protéger du froid, vos plantes vivaces 
se reposent et se préparent à prendre 
le départ d’une nouvelle croissance. 


Constituez un nouveau tas de COHpPost. 


Fear px ire Par 





Parcelle A 

Cette parcelle aura été abondamment 
fumée en automne, après la récolte des 
pommes de terre. Si l'hiver est particu- 
hèérement doux, vous pourrez, cette 
année, scimer quelques fèves. Ec sur le 
reste de la parcelle vous mettrez du 
scigle d'automne où un autre engrais 
vert hivernal qui évitera la perte 
d'azote et sera prèt à être enterré au 
printemps dès que la terre sera assez 
sèche pour être à nouveau travaillée. 
La terre à également été chaulée après 
la récolte des ponunes de terre en 
automne, ct cela profitera aux pois et 
aux haricots qui vont suivre, tout 
conne aux erucifères qui viendront 
ensuite. Une petite partie de la parcelle 
aura été consacrée aux choux de prin- 
temps que lon aura plantés l'automne 
précédent : ct il y aura aussi un carré 
de poireaux qui devraient déjà être 
prêts à être arrachés. 







Déterrez les poireaux. 


11 PCA F, Lo 


Utilisez les pommes de terre sous silo. 


% res CR dima 





Parcelle À 


Semez les feves. 
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Hiver 





Parcelle B 

Cette parcelle devrait tre couverte 
de crucifères : choux de Bruxelles, 
brocolis, gros choux d'hiver, choux 
frisés, choux rouges et tous les 
autres choux qui supportent l’hiver. 
Peut-être aurez-vous encore 
quelques lignes de rutabagas, mais 
les navets seront déjà en silo ou à la 
cave, Car ils ne supportent pas Île 
froid, C'est cette parcelle qui vous 
fournira la plus grande partie de la 
verdure que vous consonhnercz en 
hiver, avec en plus bien sûr les poi- 
rcaux de la parcelle À. Dans les cli- 
mats tempérés, vous Vous ÉVItCrez 
ainsi la tâche assez compliquée de la 
nuse en bocaux. Cette parcelle 
allant devenir celle des « divers » 
l'année suivante, plantez déjà des 
échalotes. 


Culuvez du seigle d'hiver 
pour l'engrais vert. 
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Parcelle C 

Cette parcelle est recouverte d’en- 
grais vert, comme le scigle. L'année 
précédente, on y avait planté les 
« divers », plantes dont la durée de 
vie est courte. Dès que la terre est 
assez sèche pour tre travaillée, 
enfouissez votre engrais vert dans la 
terre pour qu'il puisse commencer à 
se décomposer. Aucune raison de se 
dépêcher, car cette parcelle sera 
consacrée cette année aux « racines » 
ct la plupart d’entre elles w’ont pas 
besoin d’être plantées très tôt dans 
l'année. 


Pulvcrisez et taillez 
les arbres fruiticrs 
Si NÉCCSSAITC. 


Etalez du sol bio. 


Parcelle D 

Cette parcelle est en friche, ou cou- 
verte d'engrais vert, quoique si vous 
avez récolté vos racines assez tard 
l’année précédente, vous n’aurez 
sans doute pas eu le temps d’en 
semer. C’est le moment de vous 
servir de votre brouette pour y 
amener du compost ou du fumier 
pour la future culture de pommes 
de terre. Et si le sol est gelé, poussez 
votre brouctte, c’est plus facile que 
de la tirer et puis vous abimez 
moins la terre. Et peut-être aurez- 
vous encore des céleris ; déterrez-les 
au fur ct à mesure que l'hiver 
avance. 
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Parcelle fruitière 

Si Les arbres ont été gravement tou- 
chés par une maladie, vous devrez 
les traiter avec un produit approprié. 
Autrefois, on traitait avec 1 kg de 
soude caustique diluée dans 451 
d’eau, mais cela ne se fait plus guère 
ct pourtant... Dés la mi-février, 
aillez vos arbres fruitiers, groseil- 
licrs ct autres arbustes. Vous pouvez 
aussi tailler vos cassissicrs en 
automne. Prenez à nouveau votre 
brouctte et charriez du compost ou 
du fumier au pied des arbres ct des 
arbustes ; bêchez légèrement entre 
vos massifs de baies. Brülez toutes 
les émondes. 
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Parcelle C 
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Parcelle D Taillez les arbustes à baies en fin de saison. 
Brûülez les résidus de taillc.| fruitière 


Plantez des crucifères. 
Plantez des échalotes. 


Parcelle B 
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PRODUITS DU JARDIN 





Printemps 


Il y a tellement de choses à faire au printemps que vous aurez 
de la peine à suivre. Pour commencer, ensevelissez vos engrais 
verts (un rotovateur ira très bien pour faire cela), préparez vos 
lits de semences et semez. Mais il n’est pas bon d’être pressé 
de semer parce que vos graines ne pousseront pas si la terre 
est à moitié gelée, et terre humide égale terre froide. Il est 
préférable d’attendre une semaine ou deux de plus et de 
semer dans une terre sèche et chaude que de semer très tôt 
dans une terre froide et humide. Certains légumes comime les 
rutabagas, qui ont une croissance très lente, peuvent être 
semés assez tôt. Pour d’autres, ce sera aussi très bien de les 
semer de bonne heure, mais sous châssis. À cette époque, les 
cloches vous seront très utiles pour réchauffer la terre. En 
mars, je mets une grande bâche voile horticole transparente 
sur les pommes de terre nouvelles que j'ai plantées en février. 





Semez les concombres 
dans la couche chaude. 


Plantez les graines de maïs 
sucré ct de poivron vert 
dans des godets fibre 

de coco et terrines. 
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Divisez et repiquez Enlevez les mauvaises 
les cultures vivaces. herbes autour des asperges. 


Forcez la rhubarbe. 


Serres et plantes vivaces 

Dans une serre chauffée, vous sème- 
rez le maïs doux dans des pots de 
Bbre de coco et le poivre vert dans 
des caisses. Dès que les plants de 
tomate et de concombre sont assez 
grands, repiquez-les dans des pots 
ou dans la terre de Ja serre. Vous 
pouvez mettre vos concombres dans 
un châssis de couche chaude. Dans 
votre coin d'herbes aromatiques, 
c'est le moment de ramasser, de 
diviser et de replanter des herbes 
vivaces comme la menthe, le thym 
et la sauge, si le besoin s’en fait sen- 
tir. La couche d'algues qui recouvre 
les asperges va finir sa carrière, pro- 
visoirement, sur Je tas de compost et 
on accélérera la croissance de la 
rhubarbe en la recouvrant de pots 
opaques. Les artichauts devraient, 
eux, se porter à merveille. Les 
graines seront mises dans des lits de 
semences en prévision d’un éclair- 
cissciment, ce sera également le cas 
pour les oignons, brocolis, choux, 
choux frisés, choux-fleurs, choux de 
Bruxelles et poireaux. 
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Parcelle A 











Seimez les crucifères 
et les oignons. 
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Parcelle A 

Votre carré de poircaux s’éclaircit 
car plus le printemps avance moins 
il vous en reste à manger. Les fèves 
que vous aurez semées en hiver 
seront en pleime croissance ct, si 
VOUS trouvez qu'il n’y en à pas assez, 
seimez une variété tardive en même 
temps que les pois ; les semis pour- 
ront d’ailleurs être échclonnés 
jusqu’en été. Et vous n’en sèmerez 
jamais assez ! Les panais, le soja et les 
rutabagas scront aussi plantés dans 
cette parcelle qui, l’année suivante, 
sera consacrée aux crucifères. Votre 
ligne de choux de printemps vous 
assurera de li verdure pour cette 
époque de l’année et sera libérée 
vers la fin du printemps. 


Consomimez les dermers poireaux. 
Récoltez les choux de printemps. 


Semez les pois. 
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Plantez les premiers navets, 
les fèves et le soja. 
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Parcelle B 





Printemps 





Parcelle B 

En fait, vous aurez encore plus de 
mal à disposer de nourriture au 
printemps qu'en hiver, mais vous 
pourrez quand même compter sur 
les variétés de choux résistantes et 
sur les poireaux pour passer ce cap 
difficile. Vous arrivez au bout de vos 
cruciféres et vous n'avez sans doute 
plus que quelques choux de 
Bruxelles, choux-fleurs ou brocolis. 
Vous devez arracher les restes de vos 
choux, écraser les tiges et les mettre 
sur votre compost. Les échalotes 
devraient bien pousser. 


Consommez les derniers 
choux rustiques. 
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Déterrez les choux et préparez- 


Parcelle C 

Vous devriez maintenant enterrer le 
scigle que vous aviez planté comme 
engrais vert l'année précédente ; 
cela afin de préparer la place aux 
racines qui seront semées plus tard 
dans l'année. Les seules racines que 
vous sèmerez assez tôt sont les 
panais, mais, au fur et à mesure que 
le printemps avance, vous ajouterez 
les oignons et les carottes. C'est 
aussi l'époque de repiquer les 
oignons que vous avez semés en 
automne. Si vous n'avez pas d'ail 
dans votre coin d'herbes aroma- 
tiques, mettez-en ici au début du 
printemps. Et plus le printemps se 
transforme en été, plus les cultures 
seront nombreuses dans cette 
parcelle. 


Continuez à planter et à butter 
vos pommes de terre 
de pleine saison. 


Semez les panais, 
les carottes et les oignons. 
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Parcelle C 


Enterrez le 


scigle d'hiver. 










Faites pousser les pommes de 


Parcelle D 

Vous pourriez avoir quelques lignes 
de pommes de terre nouvelles en 
train de pousser sous cloches ou 
sous plastique. Dans les climats tem- 
pérés, elles auront €té plantées à la 
fin février, ou vers la fin mars dans 
les régions plus froides. La culture 
principale de pommes de terre ne 
sera pas plantée avant la mi-avril. 
Les nouvelles sont muses en terre 
peu profondément, mais la récolte 
principale est plantée dans des sil- 
lons profonds, toutes deux avec 
beaucoup de fumer ou de compost. 
On butte au fur et à mesure de la 
Croissance, 
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Parcelle D 


groscilliers.gooscberrics 


Parcelle fruitière 

Taillez vos groscilliers en début de 
saison, Certains plantent leurs frai- 
siers déjà en mars. Sarclez et binez 
autour de vos arbustes à petits fruits 
pour éviter que mauvaises herbes et 
herbes ne deviennent envahissantes. 
Faites quelque chose et prenez des 
mesures s1 les insectes passent à l’at- 
taque. Vous empêécherez par exemple 
les fourmis de monter sur vos arbres 
fruitiers en les entourant d'une 
bande de graisse ou de glu. Et, 
attention ! ne traitez pas vos arbres 
en fleurs à l'insecticide, car vous 
allez également tuer les abeilles. 
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Taillez les 
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PRODUITS DU JARDIN 


Début de l’éte 


Vous devez planter successivement et à un rythme soutenu de 
nombreuses cultures différentes durant les mois d'avril, mai et 
juin. Vous aurez toujours des petits pois, des laitues, des radis 
et des haricots verts si vous semez ces plantes à croissance 
rapide, successivement et à chaque fois en petites quantités. 
Vous devriez également disposer de jeunes navets frais pen- 
dant tout l’été. Et ne négligez surtout pas le sarclage au début 
de l'été, car c’est l’époque où les mauvaises herbes tentent, 
elles aussi, de s'installer à côté de vos cultures. Et, si vous les 
laissez faire, vos récoltes seront maigres, pour ne pas dire 
inexistantes. Pour les oignons et les carottes vous devrez soi- 
gneusement désherber à la main, Et st avec vos panais vous 
avez Cgalement semé des radis, vous pourrez sarcler sans dan- 
ger, car les radis poussent très vite et vous indiqueront ainsi 
où se trouvent vos lignes. 





Ulanchissez Le toit de la serre 
au bouillon de sel. 






Tenez la serre 
humide et bien 
aérée, 






Aérez la couche 
froide. 









Serres et plantes vivaces 

Coupez ct mangez vos asperges 
jusqu'à la fin du mois de juin, où 
vous les laisserez alors pousser tran- 
quillement, Désherbez fréquem- 
ment vos lits de semences et si, 
malgré tout, les pucerons font leur 
apparition, traitez avec une solution 
de derris où de pyrèthre. Dans la 
serre, réglez la ventilation avec soin, 
Faites de l'ombre en passant une 
couche de chaux sur les vitres du 
toit, Il est vraiment vital que vous 
ayez une bonne aération durant la 
journée, mais évitez à tout prix l'air 
froid pendant la nuit, Vous main- 
tiendrez également l'humidité 
ambiante en arrosant fréquemment 
plantes et sol. Nourrissez vos 
tomates en leur donnant de l'eau 
dans laquelle vous avez dilué du 
fumier ; même chose pour les 
concombres. Vous repiquerez vos 
crucifères dans des « positions d’at- 
tente ». Ouvrez tout grands les des- 
sus des châssis de concombres. 
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Récoltez les asperges 
jusqu'à fin juin. 
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Continuez à forcer 
la rhubarbe. 


Repiquez les semis de choux. | J 
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Parcelle A 


Parcelle A 

Vous plantez toujours des pois et 
vous leur installez des perches lors- 
qu'ils commencent à grandir. Vous 
pouvez encore semer des navets et 
des rutabagas, En mai ou en juin, 
suivant les régions, semez vos hari- 
cots verts et haricots à rames dans 
les carrés bien fumés que vous aviez 
préparés à l'avance, Il faut les arroser 
et les désherber souvent, C'est aussi 
le moment de récolter vos fèves, et 
si vous aviez eu des pucerons 
quelque temps auparavant, vous 
auriez dû arracher les sommités et 
les cuire, Dès que vous n'avez plus 
de fèves, arrachez les plants et met- 
tez des haricots verts à la place. 


Semez d’autres navets 
et choux-navets. 


Semez les haricots d’Espagne. 
Continuez à semer les pois. 
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Cucillez les fèves. 
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Début de l’été 





Parcelle B 

Débarrassée des choux de lhiver 
dernier, cette parcelle devient celle 
des « divers » : tomates de plein air, 
courgettes, melons, citrouilles, 
courges, radis, laitues, épinards cet 
inaïs doux. Dès qu'il fait assez chaud 
et que les plants — dont certains 
auront d’abord poussé en serre ou 
sous châssis — sont prêts, repi- 
quez-les ; au début, vous devez kes 
arroser ct les dorloter avec attention. 
Et un bon paillage de fumier bien 
décomposé, où de compost si vous 
en avez assez, leur fera beaucoup de 
bien. Cela fait revivre la terre cet 
aura pas de conséquences trop 
néfastes pour les racines de l’année 
suivante si vous le faites assez tôt. 


Désherbez et arrosez 
les cultures, 
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Parcelle B 


Semez endives 
et betteraves, 
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Placez les végétaux fragiles 
sous cloches s’il fait froid. 


Parcelle C 

Dans cette parcelle à racines, les 
oignons devraient avoir bien 
poussé ; il faudra les désherber ct 
éclaircir. Si vous destinez vos 
carottes au stockage en prévision de 
l'hiver, vous devrez aussi les éclairair, 
mais nul besoin si vous les mangez 
fraîches. Tâchez de vous débarrasser 
des astucieuses mouches à carotte ; 
alors éclaircissez lorsqu'il pleut, ou 
répandez dans les lignes de la paraf- 
fine* où d’autres produits sentant 
très fort pour couvrir l'odeur des 
carottes et tromper les mouches. 
Désherbez et échurcissez aussi vos 
panais. Scmez endives ct betteraves. 
Repiquez vos céleris vers la fin mai 
dans une tranchée préparée l'avance 
et ne Îles laissez surtout pas se 
dessécher. 


Éclareissez 
et désherbez 
les ounons 
et les panais, 
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Parcelle C 


Repiquez le céleri. 





Semez les navets. 


Parcelle D 
Buttez les pommes de terre nou- 
velles au fur et à mesure de leur 
croissance, Faites ce travail très tôt le 
matin où dans la soirée, car pendant 
la journée les feuilles se déploient ct 
rendent le buttage difficile. Lorsque 
vous avez récolté vos pommes de 
terre nouvelles, semez à la place des 
navets. Et lastuce qui consiste à 
planter des poireaux après les 
pommes de terre nouvelles ne 
pourra être mise en pratique que si 
vos pommes de terre sont vraiment 
nouvelles ! En principe, vous aurez 
mangé toutes vos ponunes de terre 
nouvelles en juin et vous pourrez 
donc repiquer vos poireaux à cct 
endroit. 
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Semez les poireaux. 
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Parcelle D Cucillez les groscilles. 
Couvrez les fruits avec un filet.l fruitière 


Parcelle fruitière 

Posez des filets sur les fraisiers et de 
la paille à leurs pieds ; ne laissez pas 
les oiseaux s'approcher de vos autres 
petits fruits. Vous pouvez comimen- 
cer la cucillette des groscilles ct 
autres baies en prenant d'abord les 
plus dures pour Îles cuire, ce qui 
perincttra également aux autres, 
plus petites, de mürir encore un 
peu, Sarclez la terre entre vos massifs 
ct paillez avec du compost. 
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Fin de l’ete 


Votre travail précédent va maintenant commencer sérieusement 
à porter ses fruits. Vous vous trouverez littéralement devant un 

embarras de richesses et il vous faudra songer à donner, à vendre 
ou à échanger le surplus de certaines cultures. Si vous avez trop 
de haricots verts ou à rames, vous pourrez les saler ; quant aux 
fèves et aux petits pois, vous les préparerez pour les sécher. 
Lorsque vous aurez récolté vos pois et haricots et nettoyé l’em- 
placement, mettez à la place des crucifères dont la croissance est 
déjà bien avancée. Cette double récolte sur un même terrain n'est 
possible que si vous disposez de « positions d'attente ». D'ailleurs, 
les crucifères semblent avantageusement profiter de ce double 
répiquage. Arrachez continuellement les mauvaises herbes à la 
main, car celles qui sont trop grandes pour être sarclées doivent 
être enlevées avant qu'elles ne montent en graine ; souve- 
nez-vous : une année de graines, sept ans de mauvaises graines. 
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Arrosez et 
nourrissez VOS 

cultures en 

période de 
fructification. |; 





oh OU 
ANA 


M beperemermenens 
man 
All tie Lg yet 


D FACE 
OS 
CZ. 


RE 


8} 


EE, 


#y : À 
QW V7 | 


F4 


CPC 
Éce 
}) 


Ÿ ur L 
ï : 
LAN 
Fe br 4 fl h AT 
f. 
/ re 
(zone 


EN / w À At 
24 : à rss er 7 A ÜP Ca Per ge per ve 
D ” FU ‘A ë ) ÉR k Er 
d/ Le ( ds 
Paix, 7 À n Ales es Ne LEE à SH, 





Coupez la rhubarbe. 


Semez les choux de printemps. 


Serre et plantes vivaces 

Toit grand ouvert dans leur chassis, 
les concombres vont se déchaïiner. 
Dans la serre, tomates, concombres 
et poivrons seront en plein rapport 
et auront besoin d'eau et de nourri- 
ture, I] leur faut également une très 
bonne aération, Dans votre lit de 
semences, semez des choux de prin- 
temps. Désherbez asperges et herbes 
aromatiques et coupez régulière- 
ment votre rhubarbe pour la man- 
ger. Il sera bientôt temps de manger 
aussi vos artichauts : et ne les négli- 
gez pas, car les plantes non coupées 
ne se reproduisent plus. Pourtant, 
c'est quand même amusant d'en 
lusser quelques-uns se transformer 
en étincelantes fleurs bleues qui 
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Parcelle A 

Arrosez pois et haricots quand ik en 
ont besoin et aspergez d'eau chaque 
soir les fleurs des haricots à rames. 
Récoltez maintenant vos pois, hari- 
cots verts et haricots à rames, vous en 
aurez à ne plus savoir qu’en faire. Vos 
navets devraient également être mûrs. 
Dès qu'une ligne a donné le meilleur 
d'elle-même, arrachez tout, débarras- 
sez le terrain et mettez-y immédiate- 
ment les crucifères déjà bien 
développées qui sont dans votre 
« position d'attente ». Récoltez sans 
Gublir et sans relâche vos haricots à 
rames ; ne les lussez pas devenir vieux 
et durs. Vous en salerez une grande 
partie en prévision de l'hiver, Le vrai 
paysan a toujours l'hiver présent à 
l'espri, il est si lacile de bien IHALIBET 
en juillet ! 


Entretenez 

la floraison des 
haricots en 
pulvérisant de l’eau. 


Consommez 
tous les haricots, 
pois et navets. 
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Repiquez les crucifères. 
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Parcelle À 


Arrosez les haricots. verts. 
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Parcelle B | Cueillez melons 





Fin de l’éte 





Parcelle B 

Coupez toutes les feuilles rampantes 
des melons, citrouilles et courges. 
Mettez des tuteurs à vos plants de 
tomate, arrachez les pousses latérales 
et placez après la quatrième branche. 
Si le temps est sec, arrosez abon- 
damment, Dans les régions peu 
chaudes, c'est une bonne idée que 
d'étaler par terre les plants de 
tomate et de les recouvrir de clo- 
ches pour que la plupart d'entre 
elles puissent quand même mürir. 
Ne vous laissez pas envahir par vos 
concombres, ramassez-en souvent 
pour qu'ils ne deviennent pas trop 
grands et amers, Pincez les feuilles 
mâles. Mangez vos luitues et ne les 
laissez surtout nas monter en graine. 
Poursuivez vos mises en terre éche- 
lonnées de laitues et de radis. Votre 
maïs atteint une belle hauteur dans 
son carré destiné à faciliter la polli- 
nisation par le vent. 












et pincez-les. 
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et concombres. 


Tuteurez les tomates 


Tomates mûries 
sous cloches. 
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Arrêtez la 
prolifération des concombres. 


Parcelle C 

Vous n'aurez pas grand-chose à faire 
mis à part un peu de binage autour 
des racines ; vous pouvez aussi dés- 
herber et éliminer les limaces, En 
fait, c'est la meilleure époque de 
l'année pour enlever les mauvaises 
herbes dans tout le jardin. Buttez 
vos céleris et traitez-les avec une 
bouillie bordelaise* plutôt que d'at- 
tendre la brunissure, Commencez à 
récolter vos oignons. 


Commencez à récolter 
les oignons. 





Binez les racines. 





Parcelle D 

Vous n'aurez presque plus de 
pommes de terre nouvelles et votre 
récolte principale commencera à 


produire. Ne les arrachez pas encore, 


mais vous pouvez les traiter deux 


fois avec une bouillie bordelaise*. 


Le grand ennemi est un temps 
chaud et humide, Buttez avec appli- 
cation, mais lorsque les feuilles se 
rencontreront au-dessus des tran- 
chées, vous ne pourrez plus le faire 
et vous devrez alors arracher les 
grandes mauvaises herbes vivaces à 
la main, MNavets et poireaux 
devraient se débrouiller très bien 
tout seuls, 
















Parcelle C | Buttez le céleri. Étalez de la bouillie bordelaise* | Parcelle D 


SUT VOS POMIMNES de terre. 


SEPRS 


Parcelle fruitière 

Coupez toutes les drageons super- 
flus au pied des framboisiers, 
Eclaircissez, les pommes là où elles 
sont trop serrées (la coulure physio- 
logique, en juin, y a peut-être remé- 
dié), quant à certains arbres fruitiers, 
vous devrez leur faire une taille 
d'été : c'est le cas pour les arbres en 
fuseau et ceux en espalier, Pendant 
que les oiseaux mangent les cerises, 
rattrapez-vous sur les prunes et 
autres fruits. Continuez à biner 


entre vos massifs de baies, comme 
cela vous enlevez l'herbe et donnez 
aux oiseaux une chance d'attraper 
des insectes. 


Nettoyez les 
framboisiers. 
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PRODUITS DU JARDIN 
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Automne 


C’est bien vrai que lautomne est la saison des brumes et de 
l'abondance. Car c’est l’époque de la récolte de toutes ces 
cultures principales que vous devez rentrer et mettre à l’abri 
pour l’hiver. Le bon jardinier fera son possible pour mettre de 
l'engrais vert dans tous les emplacements vides, quoique, lors- 
qu'il s’agit de sols vraiment lourds, les jardiniers plus tradition- 
nels ont raison de laisser la terre grossièrement retournée pour 
que le gel puisse y pénétrer. Dès que le gel aura saisi une fois les 
céleris, on commencera à en manger. 


Semez les crucifères de 
l'an prochain sous la serre 
Le et dans la couche. 
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Détcerrez ct compostez Fumez les cultures vivaces. 


les résidus d’asperges. 


v 
1 De till 


Serres et plantes vivaces 
Semez dans les châssis et serres les 
laitues d'hiver, les choux de prin- 
temps ct les choux-fleurs d’été. Les 
deux derniers seront repiqués au 
printemps suivant. Coupez les 
pointes des asperges et recouvrez de 
compost, ce qui détruira les puce- 
rons. Enterrez vos ponnues de terre 
dans une tranchée près de la maison, 
ou mettez-les à la cave (ou ailleurs, 
pourvu que Pendroit soit frais, 
sombre et à l'abri du gel). Coupez 
les artichauts tant qu'il y en a. Puis 
vous les abandonnerez à leur sort, 
recouvrant uniquement les souches 
de paille pour les protéger du gel. 
C'est aussi une très bonne idée que 
de recouvrir le carré d’asperges avec 
des algues marines, du fumier, ou les 
deux à la fois. Toutes les plantes 
vivaces adorent le fumier. 
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Placez les pommes 
de terre sous silo. 


Parcelle A 

Il est temps de récolter les pois, les 
fèves et les autres plantes destinées à 
être séchés pour l'hiver, On plantera 
à la place des variétés de crucifères 
d'hiver et de printemps ; c’est tard, 
Mais pas catastrophique, car elles 
auront grandi en toute tranquillité 
dans fleur « position d'attente ». Les 
choux profiteront de la chaux don- 
née aux pois ct aux haricots, ainsi 
que du fumier destiné aux pommes 
de terre qui les ont précédés. 
Lorsque vous aurez enlevé toutes les 
mauvaises herbes, c'est une bonne 
idée que de pailler les crucifères 
avec du compost, mais ne vous lais- 
sez pas faire par les limaces.… 


Plantez les crucifères 
d'hiver et de 
printemps, 
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Paillez convenablement 
les crucifères. 
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Parcelle B 

Toutes les plantes à croissance rapide 
de cette parcelle auront déjà été 
récoltées. Après avoir nettoyé 
la terre, retournons-la légèrement et 
semez du seigle d'hiver comme 
engrais vert, Malheureusement, il ne 
vaudra pas la peine d'essayer d'y 
mettre du trèfle car la saison est trop 
avancée ; seule une culture d'hiver 
donnera de bons résultats. 


Retournez votre culture principale de pommes de terre. 





Préparez la terre 
du seigle d'hiver. 
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Semez le seigle  Parcelle B 


d'hiver. 
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Parcelle C 

Les panais peuvent rester en terre 
indéfiniment, Quant aux céleris, ils 
survivront une grande partie de 
l'hiver s'ils sont bien buttés. Les 
autres racines sont récoltées en sep- 
tembre et mises en sécurité pour 
l'hiver, Les betteraves rouges doivent 
être arrachées avec douceur, car les 
racines saignent si elles sont abi- 
mées, Comme la terre sera propre, 
vous pouvez semer du seigle au 
moins jusque vers la fin septembre. 
Vous pouvez aussi commencer à 
fumer, car cette parcelle sera attri- 
buée aux pommes de terre l'année 
prochaine. 


Retournez les 
betteraves rouges. 
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Parcelle C 


Buttez le céleri. 


4 


Commencez à fumer. 
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Parcelle D 
Les pommes de terre seront arra- 
chées assez tard, en fait juste avant les 
premières gelées. De cette manière, 
les tubercules durcissent dans la terre 
et $C CONSErveront MIEUX ; VOUS ris- 
quez moins d'avoir des traces de 
brunissure à la surface et d'infecter 
ainsi vos pommes de terre. Car il 
serait bon de les laisser un jour ou 
deux sur le sol pour que la peau se 
durcisse, Puis vous les mettez à la 
cave où dans une tranchée, Buttez 
vos poireaux, Comme cette parcelle 
sera consacrée aux pois et haricots 
l'année suivante, vous pouvez déjà y 
planter vos fèves en octobre ou en 
septembre si vous êtes dans une 
région où les hivers sont très froids 
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Plantez les fèves. 
Buttez les poireaux. 
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Parcelle D 


Coupez les vieilles cannes des framboisiers. 


Automne 





Parcelle fruitière 

Coupez les stolons des fraisiers, net- 
toyez la terre et faites un bon paillage 
de fumier ou d'engrais, Récoltez vos 
fruits quand ils sont mürs et placez 
vos pommes et vos poires de manière 
qu'elles ne se touchent pas, dans un 
endroit aéré et frais, mais à l'abri du 
gel. Coupez les vieilles branches des 
framboisiers et tullez vos cassis en 
novembre ou en décembre, Si la terre 
n'est pas trop humide, vous pouvez 
planter de nouveaux arbres fruitiers 
en novembre, Lorsque les feuilles 
mortes tombent, ramassez-les et met- 
tez-les sur votre compost car elles 
facilitent a reproduction de certains 
parasites. 
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PRODUITS DU JARDIN 


La serre 


Une serre peut être une construction très rudimentaire ; elle 
peut être faite, par exemple, d’un mur de fondation de 90 cm en 
brique, béton ou pierre, d’un châssis en bois contenant les vitres 
(le verre épais est meilleur), d’une porte et de quatre bouches 
d'aération (deux à chaque extrémité du bâtiment, Pune en haut, 
l’autre en bas). Et à l’intérieur, il vous faut des étagères pour 
poser vos caisses de semis, et vous devriez pouvoir les déplacer 
facilement pour, en été, planter les tomates à la place. 





Serre non chauffée 

Dans les régions où raisins et tomates poussent relativement 
bien en plein air, je ne ferai pas la dépense d’une serre mais 
consacrerai mon argent à autre chose. Dans les régions plus 
froides en revanche, une serre même non chauffée est presque 
indispensable pour faire démarrer des cultures comme les 
graines de céleri, le maïs doux, les choux précoces et toutes les 
autres plantes que vous aimeriez voir profiter immédiatement 
du soleil dès que les gelées sont terminées. Et puis vous pouvez 
aussi utiliser votre serre en été pour faire pousser des tomates. 
Les tomates sont l’une des cultures les plus précieuses pour 
celui qui vit en autarcie. Elles coûtent cher à l’achat mais sont 
faciles à cultiver ; elles se conservent très bien en bocaux et, en 
hiver, feront toute la différence entre des menus un peu mornes 
et « la dolce vita » : une vingtaine de bocaux remplis de belles 
tomates rouges sont un plaisir pour la vue et nous donnent de 
l'espoir pour l'avenir. 

Et en été, votre serre froide fera pousser des légumes « de 
luxe » comme les aubergines, les melons, les poivrons verts qui 
deviendront d’ailleurs rouges si vous les laissez mürir assez long- 
temps, et bien sûr les concombres. Les concombres de serre 
deviennent bien meilleurs que ceux cultivés en châssis ou en 
plein air. Et vous aurez des salades fraîches toute l’année si vous 
les faites pousser en serre. Toutefois, votre serre non chauffée ne 
vous sera pas d’une très grande utilité en hiver ; vous ne pourrez 
en effet y cultiver que quelques choux précoces ou laitues d’hi- 
ver, ou alors d’autres légumes très résistants car, les jours où il n’y 
aura pas de soleil, la température intérieure de la serre descendra 
sans doute bien au-dessous de 0 °C. Alors, souvenez-vous de ces 
restrictions et n’attendez pas de nuracles. 


Serre chauffée 

S1 vous parvenez par quelque moyen que ce soit (huile ou élec- 
tricité, bois de chauffage ou charbon) à maintenir pendant tout 
l’hiver la température ambiante de votre serre au-dessus de 0 °C 
et que votre serre est assez grande, vous pourrez avoir chaque 
année, dans n'importe quel climat, des pêches, des poires, des 
abricots, du raisin et la plupart des fruits méditerranéens. 

Vous pourrez chauffer votre serre en installant des tuyaux 
d’eau chaude à l’intérieur. Les tuyaux devraient monter en pente 
douce depuis le réservoir d’eau chaude jusqu’au point le plus 
élevé, car, comme chacun sait, l’eau chaude à tendance à monter 
et la froide à descendre. Au point le plus élevé des tuyaux, vous 
devrez mettre une valve d'évacuation pour laisser s’échapper l’air 
ou la vapeur qui aura pu se former. Et si vous avez peint en noir 
l'intérieur de la serre construit en maçonnerie, le mur absorbera 
la chaleur pendant la journée et la dégagera durant la nuit. 


Celui qui vit en autarcie appréciera l’idée de chauffer sa serre 
sans devoir acheter du combustible, Ce sera possible avec un 
fourneau à bois, ou bien avec de lélectricité produite par une 
éolienne ou en utilisant la force hydraulique, cette dernière étant 
sans doute plus sûre. Quant à l’énergie solaire bien utilisée, elle a 
été depuis toujours le moyen idéal de chauffer une serre pendant 


les mois les plus chauds. 


Temperature de la serre 

En hiver, pendant la nuit, la température devrait être de 4 °C. Au 
cours des belles journées, le soleil devrait la faire monter jusque 
vers 10 °C. Il ne faut pas laisser la température devenir trop élevée 
pendant la journée, mais vous ne devez pas non plus chercher à 
labaisser en laissant entrer de l’air glacé : vous tueriez invariable- 


UNE SERRE MITOYENNE 

Cette serre est un moyen très pratique pour obtenir, même dans un 
climat tempéré, des citrons, des poivrons, du raisim et pour donner à 
vos tomates une plus grande chance de mûrir. 
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ment vos jeunes ct fragiles plants. Alors, arrêtez le chauffage de 
votre réservoir d’eau, mais n'oubliez pas de refaire du feu dans la 
soirée pour maintenir la température durant la nuit. Pendant la 
journée en hiver, ouvrez légèrement lune des aérations du toit, 
puis dès le début du printemps, ouvrez les deux fenêtres du toit. 
Et si, un peu plus tard, vous ouvrez également l’une des aérations 
mféricures, faites en sorte que l'air froid soit d'abord dirigé vers les 
tuyaux d’eau chaude. Au printemps et en été, arrosez le sol de 
temps en temps pour maintenir lhunndité ambiante. Et vous vous 
faciliterez les choses si vous pouvez récupérer l’eau de pluie direc- 
tement dans un réservoir situé à Pintérieur de la serre. Ce sera plus 
facile si votre serre cest adossée au mur d’un bâtiment. 


Le sol de Ia serre 

Chauffée ou non, une serre est un espace coûteux et il n’est 
donc guère sensé d’y entasser n'importe quelle vicille terre. Plus 
la terre de votre serre sera bonne, meilleurs seront les résultats 


Aération supérieure. 


Paroi peinte en noir pour absorber 
la chaleur pendant la journée 
ot la libérer pañdant la munt, 


Eau à la même température 
que celle de la serre. 


Aération inférieure. 







La serre 


que vous obtiendrez dans cet espace précieux. Vous élaborerez 
une très bonne terre en mélangeant à parts égales du très bon 
compost, une riche terre de surface et du sable, puis en ajoutant 
une petite quantité de phosphate de roche broyée et de la chaux. 
Vous pouvez mettre cette terre dans des châssis à l’intérieur de 
la serre ou tout simplement au-dessus du sol existant. Et puns, 
plus vous varierez vos cultures, nrieux ça vaudra ; et si vous devez 
cultiver la même chose pendant des années dans votre serre, vous 
devrez de temps en temps renouveler la terre. Les tomates sur- 
tout peuvent être sujettes à des maladies si on les cultive trop 
longtemps dans la même terre. 


Cultures de serre 

Le choix des cultures que vous allez planter dans votre serre 
dépend de vos goûts et bien sûr des possibilités qu’elle vous offre. 
Une serre non chauffée vous permettra de cultiver une plus 
grande gamme de légumes, mais surtout de les cultiver plus sûre- 
ment qu'à l’extéricur. Et dans une serre chauffée on peut cultiver 
pratiquement tout ce qui pousse sur la terre. Pour moi, les utih- 
sations principales d’une serre sont : les laitues d'hiver et autres 
salades ; sens, au début du printemps, en terrines ou plateaux, de 
graines de céleri, tomates, poivrons, melons, aubergines, maïs 
doux et concombres ; et surtout, je cultive des tomates tout l’été 
dans mia serre. Je sais que dans un chimat tempéré 1l est très pos- 
sible de faire pousser des tomates en plein air, maus les résultats ne 
seront pas vraiment satisfaisants alors qu’une serre même minus- 
cule vous donnera une impressionnante quantité de belles 
tomates bien rouges ; vous pourrez les manger fraiches jusqu’à ce 
qu’elles vous sortent par les yeux, puis vous pourrez les mettre en 
bocaux ct vous disposerez toute l’année de ces fruits merveilleux. 

Même chose pour les concombres : ils poussent très bien en 
plein air (variétés de châssis et de lignes), mais pourquoi ne pas 
en planter également quelques-uns dans votre serre entre les 
plants de tomate ? Certes, les conditions ne sont pas idéales, car 
la vraie serre à concombres est plus chaude et plus humide que 
celle à tomates. Alors, je vous conseille d’avoir des conditions 
idéales pour les tomates ct de laisser vos concombres se débrouil- 
ler et faire de leur nneux. 

Et puis, si vous vivez trop au nord pour cultiver de là vigne 
en plein air, il n’y à aucune raison d’hésiter à en faire pousser 
contre le mur nord de votre serre en la laissant monter jusqu’au 
toit, mais en faisant attention à ce qu’elle ne fasse pas d’ombre à 
vos précieuses tomates. Et si votre serre est assez grande, pour- 
quoi vous priver du luxe bien agréable d’un pêcher nain ? Enfin, 
dans les régions très froides, cela vous rendra bien service de 
pouvoir semer les graines des légumes de climats plutôt tempérés 
comme les crucifères déjà au tout début du printemps. 

Mais, quoi qu'il arrive, ne surpeuplez pas votre serre. Il vaut 
beaucoup mieux produire plus d’une culture vranment utile, 
comme les tomates en été et les laitues en hiver, que de remplir 
votre serre d'innombrables fruits ou légumes exotiques. Et ne 
négligez pas, à l'extérieur, l’utilisation intensive de couches 
chaudes sous châssis, de cloches de verre, de pots à confitures, de 
bâche en plastique transparent, etc. (voir p. 50-51). 
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CHAPITRE TROIS 


Produits 
d’origine animale 
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« Parfois, les gens nous demandent : “Pourquoi y a-t-il 
des races croisées et autant de souches mélangées chez 
vos animaux et vos volailles ?”.. Pour nous, le tout 
venant est un animal peu spécialisé, peu différent de 
son pair non domestiqué, peu habile et trop docile, 
bref, très peu productif. 
Les gens qui viennent séjourner chez nous sont parfois 
horrifiés de me voir tuer un animal. “Comment peux-tu 
faire ça ?” Je leur demande toujours ce qu'ils ont eu à 
dîner la veille et, s'ils me répondent “de la viande”, je sais 
que je peux ignorer leurs scrupules. Je n'aime pas tuer les 
animaux, mais après avoir longtemps réfléchi et avoir 
estimé qu'il n'y a pas de mal à tuer un animal, je le fais 
sans me poser de question et j'essaie de me montrer aussi 
professionnel que possible pour éventrer, plumer, vider et 


découper, et à m y employer avec soin. » 


John Seymour Fat of the Land 1961 














PRODUITS D’ORIGINE ANIMALE 


La ferme vivante 


De la même manière que j'ai plaidé contre la monoculture, je 
vous supplie de ne pas vous spécialiser dans une seule espèce 
animale mais d’en élever plusieurs. Votre vache mangera l'herbe 
haute, puis chevaux, moutons et oies brouteront l’herbe courte. 
Ensuite, vos cochons mangeront les racines et en même temps 
laboureront le champ et le laisseront prêt à être ensemencé avec 
des céréales que tous les animaux, mais surtout les poules, man- 
geront. Évidenunent, les cochons grandiront aussi en se nourris- 
sant du lait écrémé de votre vache qu'il restera quand vous aurez 
fait le fromage. Vos animaux se protégeront également les uns les JA TA 
UN JO 
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VACHES, CHEVAUX, MOUTONS ET CHÈVRES 

Les ruminants — vaches, moutons et chèvres — sont les animaux les 
micux armés pour transformer cette substance de base qu’est l’herbe, 
en nourriture sous forme de viande et de lait. Jose espérer que 
toutes ces bêtes ne seront pas exploitées seulement pour leur viande 
et leur lait, mais surtout pour cette capacité unique qu’elles ont de 
transformer la verdure en énergie. Ces animaux se répartissent entre 
eux très cficacement la nourriture disponible, chacun faisant du bien 
à l’autre, Un troupeau de chevaux, seul sur un pâturage, ne se 
développera pas bien ; sur le même pâturage, mais avec d’autres 
animaux, il se développera très bien. On dit que si vous mettez 

20 vaches dans uu pré vous pouvez tout aussi bien y mettre 

20 vaches et 20 moutons. Les vaches brouteront herbe haute 

ct grossière ; les moutons et les chevaux uettoieront le pré en 
grignotant l'herbe que les vaches dédaignent à ras du sol. Les chèvres, 
qui sont moins des « mangeuses » d'herbe que de taillis, bouchent 
très utilement un trou, car elles mangeront les écorces, les feuilles, Les 
ronces et les arbustes, et si vous avez l'intention de défricher un bout 
de terre, elles feront cela très bien. 


OIES 
Pour l’herbe, les oies feront directement 
CONCUrTCNCC aux FuiNinants Ct, CONNNE CUX, 
elles transformeront, certes moins efficacement, 
l'herbe en nourriture sous la forme de viande. 
Ce faisant, elles amélioreront votre pâturage. 
Cela vaut la peine d’avoir quelques oïes car 
) plus vous diversifiez les espèces qui broutent, | 
mieux c’est. 
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La ferme vivante 





CANARDS 

Vos canards mrangeront de nombreuses choses qui 

de toute façon ne vous serviraient à rien : plantes 
aquatiques, grenouilles et autres bestioles amphibics. 
Is surveilleront votre jardin, mangeant cette véritable 
peste que sont les serpents. 


COCHONS 

Le cochon est un animal magnifique et véritablement le pionnier de 
votre domaine. [Il mangera n'importe quoi ct, tout en cherchant de 

la nourriture, il labourera la terre, nettoiera les coins broussailleux et 
engloutira tous les restes du ménage jusqu’à votre eau de vaisselle, 
Comme l’a écrit un connaisseur de l’agriculture : « En un mot : sans 
porcs, I] n’y a pas d’agriculture possible ct, dans le monde entier, 1l n’y a 
jamais eu d'agriculture sans porcs. Ce sont les piliers d’un domaine. Ils font 
beaucoup sans en avoir l'air ; 1ls ne jouent pas la comédie comme le petit 
et le gros bétail ; mais, sans eux, l’exploitation de la terre serait une 
pauvre entreprise, une affaire nnsérablement stérile. » 


POULES 

Les poules sont essentiellement herbivores ou, du moins, elles préfèrent 
manger des grains. Après les moissons, elles 1ront chercher les grains 
éparpillés dans les champs, mangeront ceux qui sont trop petits pour être 
moulus et aussi Les graines des mauvaises herbes. Elles suivront les cochons 
quand ils retournent le sol et elles mangeront tous les vers de terre, larves 
de taupin, de tipule et tout ce qui montrera le bout du nez. Elles obligeront 
les rats à émigrer, en picorant les grains éparpillés près des meules. 
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PRODUITS D’ORIGINE ANIMALE 


La vache 


Il existe trois sortes de vaches : les vaches laitières, les vaches de 
boucherie et les vaches mixtes. Il y a plusieurs décennies, en 
Europe et aux États-Unis, il existait plusieurs races magnifiques 
de vaches mixtes, mais les circonstances économiques ont provo- 
qué leur disparition. Pour celui qui vit en autarcie, et même pour 
les autres, c’est bien triste, car la viande devrait être un sous-pro- 
duit du troupeau laitier et non pas une fin en soi. 

Une vache donne un veau par année et elle doit le faire si 
vous voulez qu'elle ait du lait. Si c’est une vache de boucherie, 
tout ce qu'elle peut faire est d’allaiter son veau jusqu’à ce qu’il 
soit assez grand pour être sevré. Mais si c’est une bonne vache 
mixte, elle pourra avoir un bon veau de boucherie, lui donner 
assez de lait et vous en donner aussi assez à vous. Et si c’est une 
vache laitière, elle aura un veau chaque année, lui donnera assez 
de lait et plus qu’assez à vous, mais le veau ne sera pas de toute 
première qualité pour la boucherie. 

Paruu les veaux qui naîtront, la moitié sera sans doute des 
mâles et l’autre moitié des femelles, dont seule une moitié sera 
utilisée pour remplacer les vieilles vaches. Alors, à la fin et quoi 
que vous fassiez, vous serez obligé de vendre pour la boucherie 
les trois quarts des veaux que vous ne pouvez pas garder, où 
de les emmener à l’abattoir. Sinon votre population de vaches va 
augmenter Jusqu'à Un point Où 1] n'y aura plus de place sur votre 
domaine. 





Quelle race ? 

Mais oui, on peut très bien — et cela se fait couramment — man- 
ger des vaches laitières. La plus grande partie de la viande de 
bœuf provient des Holstein. Ce sont des bêtes assez grandes, 
gentilles, qui donnent beaucoup de lait pauvre, c’est-à-dire à 
faible taux butyreux. Elles sont résistantes et leur veau, bien que 
de mère laitière, produit de la bonne viande. 

À l'opposé, on trouve les vaches des îles Anglo-Normandes, 
et parini elles la jersiaise constitue la meilleure vache domestique. 
Elles sont petites, ne donnent pas autant de lait qu’une frisonne, 
mais ce dermier est particulièrement riche. Les veaux ne sont pas 


BROWN SWISS * HOLSTEIN 
Reconnue pour sa longévité, cette race de 
vache est appréciée des producteurs de chee- 
secakes, grâce à la grande quantité de lait 
qu'elle produit et sa teneur élevée en 
proteines et en graisse. 





La vache laitière par excellence. 
Grande et robuste, elle produit une 
grande quantité de lait. Accouplée au 
bon taureau, elle donnera des veaux 
fournissant de la viande de qualité. 


très bons pour la boucherie et donc pratiquement invendables, 
mais ils sont quand même mangeables. 

Si vous arrivez à trouver une bonne race mixte, il vous faut 
absolument la prendre : une pie rouge des plaines, une danoise 
ou une armoricaine, toutes sont très bien. Avec elles, vous aurez 
du bon lait et de la bonne viande. En vérité, 1l n’y a pas de vache 
plus docile, plus digne d'affection, que la petite Jersiaise et je la 
recommande chaudement si vous cherchez une amie autant que 
du lait. 


Acheter votre vache 

Comment acheter une vache pour là prennère fois ? Rien n’est 
plus difficile. Voyez-vous, si une personne qui possède un trou- 
peau désire vendre une vache, vous pouvez être certain d’une 
chose : c’est la plus mauvaise de celui-ci. Le paysan veut peut- 
être vendre une vache ou deux parce qu'il en a trop et qu’il 
souhaite diminuer son troupeau, mais même s’il le fait pour cette 
ralsON, Ct que son troupeau est bon, vous pouvez quand même 
être sûr que la vache qu’il va vendre est la plus mauvaise. 

Il existe quand même quelques exceptions. Par exemple, le 
paysan qui pour une raison OÙ une autre (peut-être son passage 
de vie à trépas) vend tout. Tout le troupeau passera alors aux 
enchères ct les bonnes vaches seront vendues en même temps 
que les mauvaises. Ou alors, autre exception, une personne 
(peut-être un « affreux » vivant en autarcic) qui a élevé une ou 
plusieurs génisses en vue de les vendre juste après qu’elles ont 
mis bas, c’est-à-dire à une époque où elles donnent beaucoup de 
lait. Dans ce cas, vous pouvez acheter une vache qui a vêlé pour 
la première fois, elle sera certainement aussi bonne qu’une autre, 
car la personne qui la vend ne le fait pas pour les raisons habi- 
tuclles — parce qu’elle est mauvaise — mais parce qu’elle Pa élevée 
exprès pour la vendre. 

En plus d’un examen soigneux de la génisse que vous voulez 
acheter, examinez aussi la mère. I vaut toujours la peine d'examiner 
une future belle-mère avant de demander sa fille en mariage. Vous 
pouvez ainsi vous faire une idée de la façon dont va évoluer votre 
bien-aimée en vieilhssant. Ce principe s'applique aussi aux génisses. 
JERSIAISE 
Cette vache est particulièrement 
affectueuse et robuste, Elle produit un lait 
extrêmement riche imais sa viande n’est 
pas la meilleure. 
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Il y a un inconvénient à acheter comme cel une jeune 
génisse, surtout si les vaches sont une chose nouvelle pour vous. 
Vous serez tous les deux des débutants. Elle sera nerveuse et 
volage et donnera sans doute des coups de pied. Et vous serez 
dans le même état. Elle aura de tout petits pis et vous ne vous 
entendrez peut-être pas très bien. 

Alors, si vous êtes un débutant, il est sans doute préférable 
que vous vous trouviez un amour de vieille vache avec des pis 
comme des bouteilles de champagne, des yeux charmeurs et 
une nature bonasse. Qu'est-ce que cela peut faire si ce n’est pas 
la championne du monde des laitières ? Qu'importe st elle n’a 
que trois bons quartiers ! (Chaque pis tire le lait d’un quart de 
la mamelle.) À condition que le propriétaire soit honnête et 
qu'il vous dise qu’elle est en bonne santé, cette vache vous ira 
très bien. Voilà maintenant quelques points à observer lorsque 
vous achetez une vache (en plus de vérifier que les papiers sont 
en règle) : 

1. Palpez la mamelle avec soin et, si vous sentez une boule dure, 
n’achetez pas la vache parce que cela veut dire qu’elle à certai- 
nement — ou qu'elle à eu ou qu'elle risque d’avoir encore — une 
matmite. C’est une maladie très courante. Un ou plusieurs des 
pis sont obstrués et le lait inutilisable. Mais si la vache est très bon 
marché parce qu’elle a un « quartier aveugle » (un quart de la 
mamelle qui ne donne pas de lait), c’est différent. Autant que 
vous le sachiez. 

2. Assurez-vous qu’elle a été vaccinée contre li tuberculose et 
que le test pour la brucellose était négatif. Dans beaucoup de 
pays, ces deux examens sont obligatoires et il est illégal de vendre 
le lait des vaches atteintes par l’une ou l’autre de ces maladies. En 
tout cas, si ce n’est pas illégal, c’est insensé. 

3. Si la vache est en production, essayez de la traire. Essayez so1- 
gneusement chaque pis. Assurez-vous qu’elle ne donne pas de 
coups de pied quand vous la trayez ou vous en occupez, bien 
qu'évidemment — votre bon sens vous l’indiquera — elle sera plus 
nerveuse que d'habitude parce que vous êtes un étranger et 
qu’elle à peut-être été transportée contre son gré Jusqu'à un 


RED POLL 
Cette race de vache nnxte est renommée 
pour la qualité de son lait et de sa viande. 
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marché ou une place de foire. Contrôlez si elle a du lait dans 
chaque quartier. Si vous l’achetez dans son étable, demandez au 
vendeur de pouvoir la traire complètement (pour lui éviter du 
travail) et vous saurez alors vraiment combien de lait elle donne. 
4, Examinez ses dents car elles vous diront quel âge elle a. 

5. Soyez sûr qu'elle est assez calme et apprivoisée pour vous 
laisser mettre vos bras autour de son cou et la grattouiller der- 
rière les oreilles. 

6. Assurez-vous qu’elle est entourée de cette indéfinissable mais 
pourtant réelle « aura de santé ». 

7. Si vous êtes un vrai débutant, demandez à l’un de vos sympa- 
thiques voisins de vous accompagner et de vous conseiller. S'il 
s’y connaît vraiment, faites ce qu’il vous dit. 

Ça y est, vous avez acheté votre vache, ramenez-la à la maison 
et installez-la confortablement. Gâtez-la un petit peu. Attachez- 
la dans votre étable, donnez-lui du bon foin, un peu de nourri- 
turc avec de lavoine où de l'orge, ou bien des biscuits pour 
vaches : laissez-lui le temps de se calmer. Le soir, trayez-la. 


Alimentation 

Les agronomes déterminent l'alimentation des vaches en posant 
qu'une vache à besoin d'une certaine quantité de nourriture 
pour son « entretien » et d’une autre certaine quantité connne 
«ration de production ». C'est-à-dire que nous calculons ce qu’il 
faut donner à une vache qui ne donne pas de lait pour qu’elle 
reste en bonne santé et que nous ajoutons ensuite quelque chose 
en fonction du nombre de litres de lait qu’elle donne. 


Ration d’entretien 

Pendant l’hiver, 9 kg de bon foin « entretiendront » une grosse 
vache. Une petite vache, comme la jersiaise, se contentera de 
5,5 kg. Vous pouvez donc compter que si vous ne donnez que 
du foin de bonne qualité, il lui en faudra 1 680 kg pour tout 
l'hiver si c’est une grande fille de Holstein, ou 1 170 kg si c’est 
une jersiuise. Mais si vous voulez lui donner autre chose, voici les 
équivalences : 


HEREFORD 

La qualité de sa viande est reconnue à travers 
le monde entier. Elle s’accouple bien 

avec dl'alitres races. 


* Afin de respecter l’édition 
originale, les races de vache 
présentées 1c1 sont, pour 

la plupart, anglo-saxonnes. 
En France, les plus connues 
sont la Normande, 

la Bretonne Pie noire, 

la Charolase ou encore 

la Limousine. 
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PRODUITS D’ORIGINE ANIMALE 





Une demi-tonne d’assez bon foin représente : 
375 ke de très bon foin 
2 000 ke de choux frisés ou autres verdures 
2 500 ke de blettes 


[ 500 Re de betteraves fourragères. 


Ration de production 
Maintenant, pour donner € l'ordinaire plus une cuillerée », la ration 
d'hiver devrait être portée à 2 300 kg pour une Holstein et 1 680 kg 
pour une Jersiaise. Amsi la ration journalière passe à 13 kg de foin 
ou son équivalent pour une Holstcin et 9 kg pour une jerstaise. 

Par ailleurs, vous pouvez compter que si vous donnez 1,6 kg 
d’un aliment concentré pour chaque fraction de 4,5 T de lait — sans 
tenir compte des prenners 4,5 que la vache produit — cela sera 
suffisant. Connne aliment concentré, vous pouvez donner : 

2 parts d’orge (décortiquée) 

[part d'avoine (décortiquée) 

{part de vesces (concassées on égrigées). 


Les vaches, gardées d’une mamière naturelle dans des pâturages 
exploités biologiquement et nourries de foin, risquent peu de 
souffrir d’un manque de minéraux ; mais si vous avez eu le « ver- 
tigo », la tétanie ou toute autre maladie dont le vétérinaire dit 
qu'elle est provoquée par des déficiences en minéraux, vous 
devrez ajouter les éléments manquants au menu de la vache ou 
alors au pâturage. Les aliments contenant des algues marines sont 
une excellente source de ninéraux. Et vous pouvez tout simple- 
ment répandre un peu de varech, de temps en temps, sur votre 
pâturage et laisser vos vaches le manger ou le lécher. Comme 
cela, elles ne souffriront pas de manque de minéraux. 

En résumé, cela signifie que si, au cours d’un hiver moyen, 
vous donnez chaque jour à votre vache 13,5 kg de choux ou 
d’autres légumes et 5,4 kg de foin pour son « entretien », plus 
1,6 kg des concentrés suggérés plus haut pour chaque fraction 
de 4,5 T de lait — en plus des premiers 4,5 1 vous ne risquez pas 
de vous tromper. Mais surtout, utilisez la nourriture que vous 
avez sous la main. Faites preuve de bon sens et observez le seau 
à lait : si la production diminue, augmentez la nourriture ct tout 
devrait être parfait. 


TRAIRE UNE VACHE 
Asseyez-vous à droite de la vache 
(1}, inclinez le seau en le 
maintenant entre Vos genoux ct 
saisissez les deux pis avant. Pour 
obtenir le lait, fermez le pis en 
serrant le haut avec votre pouce et 
votre index (2) pour éviter que Île 
lait remonte dans Le « sac » comme 
les fermiers appellent la mamelle. 
Puis refcrmez votre majeur (3), 
votre annulaire (4) ct votre 
auriculaire (5), pressez 
progressivement en tirant le pis vers 
le bas pour extraire le lait. Si vous 
le pouvez, entraînez-vous sur un pis 
factice pour adopter le bon rythme. 
Micux vaut commencer sur une 
vicille vache habituée à la traite 

si votre technique laisse à désirer. 





Alimentation estivale 
En été, si vous avez assez d'herbe de bonne qualité, cela devrait 
suffire pour l'entretien jusqu’à la productions de 18 1 de lait par 
jour. Une vache produisant plus devrait recevoir 1,6 kg de 
concentré pour chaque fraction de 4,5 l en plus des 18 premiers 
litres, mais j'espère que vous ne voudrez pas d’une telle vache. 
Vous ne sauriez que faire d'autant de lait et les grosses produc- 
trices ont besoin, très souvent, des soins d’un vétérinaire ; elles 
doivent tre soignécs comme des invalides. Mais la valeur nutri- 
tive de Pherbe varie énormément, et si, tout à coup, vous trouvez 
que la production de lait basse, ajoutez un peu de concentré 
{inême seulement 500 g ou 1 kg) cet voyez ce qui se passe. 
L'alimentation du bétail est affaire d'observation constante et 
de bon sens. Iegardez vos animaux : apprenez ce qu'est « laura 
de santé ». Obscrvez leur forme. Deviennent-ils plus gras, plus 
maigres ? Contrôlez leur production de but. « L’'œil du vacher » 
n'est pas donné à tout le monde, mais on peut Pacquérir. 


Traire 

Trayez votre vache deux fois par jour, à un intervalle de douze 
heures c’est l’idéal. Avec de Peau chaude, lavez le pis et Les tétines. 
Lavez-vous aussi soigneusement les mains. Puis séchez le tout avec 
un linge. Plus vous masserez le pis en le lavant, micux cela vaudra. 
Nettoyez également larrière-train de votre vache pour éviter que 
des excréments ou de la saleté ne tombe dans le seau. Donnez-lui 
quelque chose de bon à manger. Puis asseyez-vous sur un tabouret 
à côté d’elle ct prenez dans vos mains les deux tétines de devant, 
Ou, si vous êtes vraiment un débutant, prenez une tétine dans une 
main. Avec votre pouce et votre index, pressez la tétine le plus haut 
possible pour empêcher le lait qui y trouve de remonter dans le 
pis. Le bon sens devrait vous dire avec quelle force il faut presser. 
Puis, tout en serrant avec votre pouce ct votre index, pressez suc- 
cessivemient avec vos trois autres doigts la tétine depuis le haut 
pour faire sortir le lait. Relichez là pression et répétez l'opération. 
Cela paraît facile mais, en réalité, ça ne Pest pas. 

Vous pouvez aussi vous entraîner à trouver le bon rythme 
avec une tétine factice. Il faut une semaine pour apprendre à 
traire, Et c’est micux de débuter avec une vicille vache, qui ne 
vous en voudra pas trop si vous êtes un peu maladroit. 








La vache 


qq PP — + en oO UE on LEEDS de en 


al a 


Al 


alimenter théatémertestants| à 


ee me eh 


vues bare 


TETE 





PRODUITS D’ORIGINE ANIMALE 


Logement 

L'étable moderne est un bâtiment en dur avec sol en ciment 
installé de telle manière que la vache puisse être attachée à un 
piquet vertical. Celui-ci est muni d’un anneau coulissant pour 
qu’elle puisse se coucher si elle en a envie. Elle est censée faire 
ses besoins dans la rigole prévue à cet effet et vous êtes censé 
nettoyer la rigole tous les jours. 

Mais, à mon avis, tout cela sacrifie trop à la grande religion de 
« l'hygiène ». Si vous gardez votre vache partiellement ou en 
permanence dans une étable et que vous lui ajoutiez chaque jour 
une bonne quantité de paille fraîche, de fougère ou d’une autre 
htière, Îles excréments vont s’amonceler et vous obtiendrez un 
superbe fumier. Bien sûr, Pinspecteur local du lait va certaine- 
ment vous excommUunNier si VOUS trayez dans de telles conditions 
ct vous ne serez pas autorisé à vendre votre lait ni aucun autre 
produit laitier car 1l faut obtemir une autorisation de la part du 
préfet de la région (après constatation du respect des exigences 
sanitaires définies dans la réglementation nationale). Cependant, 
sans pouvoir forcément le vendre, le lait que vous obtiendrez 
d'une vache sur une telle litière sera aussi propre que n'importe 
quel lait si vous observez les autres règles d'hygiène. Pendant huit 
ans, DoUS avons trait dans ces conditions, sortant Le funner une 
fois par année, alors que les vaches étuent à l’intérieur a nuit 
durant l'hiver : nos laits, beurres et fromages étaient parfaits. 

La subulité consiste évidennnent à avoir une étable réservée 
spécialement à la traite et une autre où les vaches dorment, 
mangent et se reposent. Celle-ci peut être nettoyée tous Les jours 
ou recevoir de la nouvelle paille, les excréments y restant durant 
des mois. Elle sera plus chaude et plus confortable que l’étable 
pour la traite et vous n'aurez pas besoin d’y attacher votre vache. 
Et si vous avez un silo (voir p. 30 D, le côté ouvert de ce silo peut 
constituer l’un des murs et la vache se nourrira ainsi toute seule. 

À la question de savoir quand il faut laisser les vaches à l’étable, 
je vous répondrai que les nôtres ne rentrent que pour la traite et 
pour finir leur foin. Hiver comme été, jour et nuit, elles restent 
dehors dans les collines, sauf une heure le matin et le soir où elles 
rentrent pour la traite et pour manger. De toute façon, en été, elles 
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ne veulent pas rentrer. Elles préfèrent rester dehors et brouter de 
l’herbe. Et d’ailleurs, nous ne les nourrissons pas — enfin, disons 
qu'on leur donne 500 g ou 1 kg d’orge décortiquée pour leur 
faire plaisir. S'il y a assez d'herbe, cela leur suffit. Nous ne tenons 
pas vraiment à avoir de grosses productions de lait et celui qui vit 
en autarcie devrait faire la même chose que nous. 

En hiver, elles reviennent du pâturage un peu plus affamées 
car l’herbe a peu de valeur nutritive. Par mauvais temps, je pré- 
fère les laisser toute la nuit à l’étable, et lorsque le temps est 
vraiment exécrable, je ne les laisse pas sortir pendant quelques 
jours. Mais, pour faire ça, il me faut évidemment une énorme 
quantité de paille. Dans les climats vraiment froids, les vaches 
doivent rester à l’intérieur tout l'hiver. Faites la même chose 
que vos voisins. Mais ne laissez pas vos vaches à l’intérieur la 
moitié de l’hiver et puis tout à coup dehors. Et même lorsque 
vous les sortez au printemps, faites-le avec prudence. Attendez 
qu'il fasse vraiment beau et sortez-les d’abord pendant de 
brèves périodes. Trop d'herbe fatiguera leur estomac qui à un 
peu perdu l’habitude, et une brusque exposition aux intempé- 
ries peut provoquer un refroidissement. Et, si certains de vos 
voisins le font, vous pouvez aussi les laisser dehors pendant tout 
l'hiver, vous aurez beaucoup moins de problèmes. 


Appariement 

Une petite vache peut porter dès 15 mois, une grande à partir 
de 20 mois. Une vache n’accueillera le taureau ou Pinsémination 
artificielle que lorsqu'elle est en chaleur. Cela se produit tous les 
21 jours pour une génisse ou une vache qui ne porte pas ct dure 
chaque fois 18 heures. Vous devez donc faire attention et savoir 
quand votre vache est en chaleur pour la mener au taureau ou à 
l’inséminateur le jour même ou, au plus tard, le lendemain. 

Les signes qu’une vache est en chaleur : elle monte sur les autres 
ou les autres lui montent dessus ; sa vulve s’enfle Fégèrement ; elle 
vous laissera vous appuyer de tout votre poids contre son arrière- 
train. Après un vêlage, il est préférable de laisser passer la prennière 
période pour qu’elle ait Le temps de se remettre, mais ne ratez pas 
la seconde période. 


APPRENDRE 

À UN VEAU À TÉTER 

Si vous essayez de faire 
CONCUFTCNCE À UN veau pour 
prendre le lait de la vache, c’est 
le veau qui gagnera. C’est 
pourquoi beaucoup de gens 
traient la vache eux-mêmes ct 
nourrissent le veau avec un seau. 
Pour apprendre à un veau à téter, 
incttez-lui deux doigts dans 

h bouche. Laissez-le sucer un 
inoiment, puis abaissez doucement 
votre inain çt son museau dans 

le lait. Il va peut-être commencer 
à étouffer ou peut-être qu'il 
trouvera que c’est bon ct tétera 
avidement. S'il tète, enlevez 
doucement vos doigts après 
quelques instants et il ne tétera 
que le lait. L'opération vous 
demandera beaucoup de patience. 
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Si vous avez avec vos vaches un taureau en liberté, pas de pro- 
blème. Il sait ce qu’il doit faire et quand 1l doit le faire. Mais s’il 
n'y a pas de taureau, vous ne devrez compter que sur vos yeux 
et sur rien d'autre. Puis, au moment voulu, vous lemnnènerez 
chez le taureau du voisin où amènerez le taureau chez elle, ou 
bien, là où cela existe, vous téléphonerez simplement aux ser- 
vices d’insémination artificielle. 


Vélage 

Laissez-la toute seule dehors et un beau matin vous la trouverez 
certainement en train de lécher un petit veau qui vient de naître 
facilement et naturellement. À l’extéricur, les vaches n’ont que 
très rarement des problèmes lors du vêlage. Mais observez bien 
la inère et son petit pendant les prennères heures, jusqu'à ce que 
vous soyez certain que le veau se tient debout et tête. Si, après 
une heure, le veau ne tète toujours pas, remuez-vous. Mettez-le 
debout et faites-le téter ; s’il le faut, attachez la mère. 

Les vaches peuvent très bien mettre bas en hiver dans des 
montagnes au chmat rigoureux et élever leur veau dans la neige 
sans problème. Tant que le veau est dehors avec sa mère, qu'elle 
a suffisamment à manger et que le temps n’est quand même pas 
trop mauvais, 1l se portera comme un charme. Mais dès que 
vous faites rentrer la vache — ct vous devrez le faire si vous 
voulez la traire — vous détraquez le processus naturel et vous 
devez alors mettre le veau au chaud et à abri de l'humidité. Le 
veau doit absolument têter sa mère Îles trois prenniers Jours car 
le premier lait contient du colostrum, ou amouille, un mélange 
de produits chimiques, de micro-organismes et d'anticorps qui 
sont cssenticls pour la santé, que dis-je, pour la survie du veau. 

Ensuite, vous pouvez séparer le veau de sa mère et si possible le 
mettre hors de portée de voix ou tout au moins dans un autre 
bâtiment, Ou bien alors, laissez-le près de sa mère, par exemple 
attaché près de sa tête, pour qu’elle puisse le voir quand vous la 
trayez. Le moyen le plus simple pour avoir du lait est de traire la 
vache vous-même et de sevrer le veau très vite ; après une nuit de 
beuglements pour son veau, elle acceptera très bien la situation. Ce 
n'est pas un être humain, elle à la mémoire courte ct elle vous 
acceptera très vite comime veau-suppléant. J'ai très souvent ternn- 
né une traite la chenmnse complètement trempée parce que je 
n'arrivais pas à empêcher une vache de me lécher. 

Mais, pendant ce temps, que donnez-vous à manger au veau ? 
Si vous avez assez de lait, préparez-lui du lait de la mère dans une 
proportion de [0 pour cent par rapport à son poids (si le veau 
pèse 25 kg vous lui donnez donc 2,5 kg de lait) avec de l'eau 
chaude (une part d’eau pour 3 parts de lait). Servez-lui cela deux 
fois par jour dans un seau (voir illustration ci-contre) à la temr- 
pérature du corps humain. 

Une semaine ou deux plus tard, arrangez-vous pour que le 
veau ait du très bon foin à mâchonner. Et après un mois, essayez 
de lui donner des « briquettes », de lorge décortiquée ou 
d’autres concentrés, et faites en sorte qu’il ait toujours de l’eau 
fraiche à portée de langue. Quatre mois plus tard sevrez-le com- 


plètement et donnez-lui 1,8 kg de foin et 1,4 kg de concentré, 


ou alors laissez-le dans un pâturage. À six mois, il devrait recevoir 
2,7 kg de foin et 1,4 kg de concentré, à moins qu’à ce moment- 
À il puisse paître dans un bon pâturage. 


jusqu'à l’âge de 5 ans. On peut 


La vache 


LA DENTURE (La ra) 
D’UNE VACHE RÉVÈLE #- ÉD 
SON ÂGE EN 
Une vache adulte a 32 dents, dont Qu 1 mois VA 
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mâchoire inférieure ct appuient "8e" \\t Ve, 
contre une couche dure du palais 

nommée la pelote dentaire. Un ar 2 ans ® 
MOIS après sa naissance, un veau os Se ÿ 
aura & 11HCISIVCS PrOVISOIreS, qui C s) Jr | OS 
seront progressivement remplacées Ci 


? / 


f#) 3: ans 


donc déterminer l’âge d’une vache 
selon le nombre d’incisives 
provisoires et permanentes qu’elle à. 
Quant à l’âge d’une vache de plus 
de 5 ans, il peut être estimé selon 
Pusure des dents (à 12 ans, il ne 
reste que des chicots) ct par 

la rugosité des cornes, Mais 
méfiez-vous des marchands 

de bétail qui passent les cornes au 
papier de verre pour leur redonner 
une apparence de jeunesse. 





5 ans 


La bronchite vermimeuse est une maladie qui fait des ravages, 
mais un veau qui a grandi à l'extérieur avec sa mère sera natu- 
rellement innmunisé. Cependant, avant de sortir un veau élevé à 
l’intérieur, vous devez le fre vacciner par le vétérinaire et très 
bien le nourrir avec du foin, des concentrés et de l'herbe, jusqu’à 
ce qu'il se soit immunisé tout seul contre cette maladie. Ne 
mettez jamais dehors un veau orphelin pendant Phiver. 

Mais il existe d’autres manières d'élever un jeune veau et de 
disposer quand mème de lait pour votre famille. Si vous avez de la 
chance, vous trouverez une autre vache qui vient d’avoir, elle aussi, 
un veau ct vous lui ferez croire qu’elle à eu des jumeaux. Dans ce 
cas, vous pourrez mettre dans le même pâturage la mère, son veau 
ct le vôtre. C’est évidennnent la solution idéale car votre veau ne 
vous causera plus aucun souci ct va très bien se développer. Hélas, 
de telles vaches sont rares. Alors, une autre solution consiste à trouver 
une mère nourricière, à l’attacher deux fois par jour et à obliger à 
donner son lait à votre veau en même temps qu’au sien. Beaucoup 
de vaches acceptent cela très bien, mais d’autres se débattent comme 
des diablesses. Et si elle n’est pas d'accord, vous devrez sans doute lui 
attacher les pattes pour qu’elle ne blesse pas le veau. Pour faire têter 
un veau, mettez-lui deux doigts dans l1 bouche et amenez-le gen- 
timent vers le pis. N’essayez pas de le pousser : c’est sans espoir. 

Une autre façon d’avoir du lait pour vous, et de rendre quand 
même le veau heureux, consiste à traire un petit peu la vache et 
à laisser le veau téter le reste. Ou bien, vous pouvez aussi laisser 
le veau avec sa mère pendant la Journée, les séparer pendant la 
puit et traire la vache le matin. 

Toute cette question des vaches semble sans doute très compli- 
quée au débutant. Eh bien, c’est réellement compliqué et 1l n’y a 
pas d'autre solution que de se lier d’anntié avec des gens qui s’y 
connaissent ct de leur demander conseil. À propos des maladies, 1l 
en existe beaucoup et de très différentes, et si votre vache est 
malade, 1l faut appeler le vétérinaire. Mais des vaches qui ne sont 
pas contre nature de grosses productrices de lait, qui sont traitées 
naturellement et laissées dehors le plus possible lorsque le climat 
le permet, seront très rarement malades. 
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PRODUITS D’ORIGINE ANIMALE 


Le bœuf 


Avant de faire abattre un bœuf”, assurez-vous d’avoir la place suffi- 
sante pour conserver la viande et surtout de pouvoir la consommer. 
En d’autres termes, vous devrez vider et nettoyer vos congélateurs 
pour libérer la place nécessaire : la viande d'un veau ou d’une 
gcnisse remplira un congélateur moyen à ras bord. Vous pouvez 
convier vos anus et vos connaissances « autarcistes » à li manger 
quelques morceaux avec vous”. En offrant quelques largesses 
bovines, vous augmenterez votre crédibilité auprès de vos pairs. 

Malheureusement, tous les petits abattoirs traditionnels locaux 
ont fermé, ce qui à entraîné une forte hausse du prix de labat- 
tage de vos propres animaux. Quoi qu’il en soit, nous devrions 
tous Ctre informés de la façon dont ces activités vitales cssen- 
uiclles sont gérécs. 

Dans les faits, vous rechercherez des mformations sur le meil- 
leur abattoir local ct surtout le plus pratique. Plus l'endroit est 
restreint, et plus il est proche de chez vous, nieux c’est. Adressez- 
vous à labattoir qui vous aura été recommandé par d’autres 
adeptes de lautarcie, à où vous pourrez entretenir des relations 
amicales avec les exploitants. Prenez le temps de vous informer sur 
leurs pratiques et leurs problèmes — cela vous permettra de savoir 
comment ils vont tuer et découper votre animal. 

Un bœuf engraisse (ct fabrique de là viande) rapidement pen- 
dant les trois prennères années de sa vie. Mais la plupart des autar- 
cistes ont tendance à les faire abattre plus jeunes. En premier lieu, 
de nombreux pays interdisent labattage des bœufs de plus de 3 ans 
pour leur viande. En second lieu, vous vous apercevrez qu'un très 
gros animal prend beaucoup de place tant dans le champ que dans 
l'étable et dans le congélateur. Un animal de moins de G mois 
donne une viande très tendre, mais en quantité très limitée. 

Vous pouvez bien sûr élever ct vendre vos bovins, mais en ces 
temps de pollution et d'alimentation douteuse, 11 semble déruson- 
pable d'abandonner de grandes quantités de viande dont vous 
connaissez la qualité. Et vous découvrirez que vous débourserez 
deux fois plus pour acheter votre viande que le produit de la vente 
de votre animal, et vous verrez bientôt qui profite de Pagriculture. 

Obtenez toutes les informations nécessaires sur labattoir en 
temps utile et assurez-vous d’avoir réumi tous les documents que le 
propriétaire de Pabattoir exige. Ces documents varient selon les 
pays. Mais à Père de la vache folle et d’autres protéines prion patho- 
gènes INCONNUES, Nous somines submergés par une quantité ahuris- 
sante de formulaires et d'étiquettes. Si vous ne présentez pas Îles 
documents nécessaires, vous serez bloqué — et 1l peut falloir des 
semaines avant de les obtenir. 

Une dizaine de jours après que vous avez envoyé votre animal 
à l'abattoir, le boucher vous contactera pour vous demander 
comment vous soubaitez qu'il débite la carcasse. À vous de tra- 
vailler un peu — rumsteak avec os, rouclle ou steak haché ? A 
chacun ses goûts. Pour ma part, je demande toujours une grande 


L. La législation actuelle concernant l'abattage des bètes telles que le bœuf, la vache, le 
veau, le mouton ou encore la chèvre est extrêmement stricte. En effet, il est aujourd'hui 
parfaitement illégal de tuer ces animaux soi-même même s'ils vous appartiennent. 

La raison principale étant bien évidemment l'hygiène. Vous pouvez néanmoins les 
conduire à un abattoir près de chez vous. Un vétérinaire imspectera la bête et certifiera 
qu'elle est same (non porteuse d'une maladie) et bonne à tuer (et donc à manger). 
L'abattoir se chargera de tuer l'animal et vous remettra alors sa carcasse. 





2. La lot interdit strictement de vendre la viande, une fois encore pour des raisons 
sanitaires ct d'hygiène (rappelons-nous les terribles cas de vache folle). 
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quantité de steak haché de bonne qualité, quelques gros mor- 
ceaux à l'os ct je conserve la rouelle (sur les pattes) pour la brai- 
ser. Ainsi, hormis la paperasse et la procédure, voilà comment 
vous pouvez obtenir votre propre viande si vous le désirez vrai- 
ment. Aucun autre endroit, à ma connaissance, ne vous apportera 
de conseils aussi simples en matière de boucherie. 


Faire tuer un bœuf 

Avant de faire tuer un bœuf, vous devriez le faire jeûner pendant 
12 heures, mais ce n’est pas catastrophique si vous ne le faites pas. 
Si vous assistez à l'abattage, voici comme cela se déroule : à l’abat- 
toir, 1l sera tué avec un pistolet d’abattage appelé « matador ». S'il 
est ainsi tué par balles, il ne saura jamais ce qui lui arrive. Les 
personnes qui s’occuperont de l’abattage viseront le point de ren- 
contre imaginaire des deux diagonales allant d’une corne à un œil. 

Le bœuf va tomber et se coucher sur le côté. Tous les ani- 
maux ont des convulsions violentes quand ils sont tués ct leurs 
sabots peuvent être dangereux. Aussi, dès que le bœuf est tombé, 
1 faut mettre lune de ses jambes sous son menton et pousser 
vers le haut pour lui relever la tête ; l’autre jambe doit être posée 
contre ses pattes antéricures. Si l’animal commence à donner 
des coups de pied, il ne peut blesser personne. 

Lorsque sa gorge est tendue, les bouchers de l’abattoir enfilent 
sous la peau un couteau très pointu à hauteur du sternum et font 
une entalle d'environ 30 centimètres pour dégager la tra- 
chée-artère. Puis ils replantent leur couteau près du sternum, 
mais en linclinant de 45 degrés vers l'arrière de animal. Is 
coupent profondément vers Pavant en pratiquant une incision 
aussi longue que la première. Le couteau doit être placé le long 
d’un des côtés de la trachée. L'incision va couper plusieurs vais- 
scaux sanguins et artères, l'animal va donc se vider de son sang. 
Les spécialistes utilisent un palan afin de lever la bête par les 
pattes de derrière pour faciliter l'écoulement du sang. 


Écorcher un bœuf 
L'écorchement est de loin la partie la plus délicate de tout le pro- 
cessus inais Cet acte est routimier pour un spécialiste. 

I écorche d’abord la tête. Cela est plus facile s'il fait un trou 
dans les naseaux ; il faut passer un crochet dans ce trou et sou- 
lever la tête de quelques centimètres avec le palan. Une incision 
est faite depuis derrière de la tête jusqu’à l’un des naseaux, en 
passant par un œil, pour enlever complètement la peau. 
N'hésitez pas à demander à Pabattoir de conserver la tête car il 
y à des tas de bonnes choses à manger dans celle-ci. 

Une fois la peau entièrement retirée de la tête, le boucher saisit 
l mâchoire inférieure et plante son couteau dans le cou, près de la 
tête. Il coupe d’abord juste derrière la mâchoire, puis désarticule la 
vertèbre cervicale atlas, la première, ainsi nommée parce qu'elle 
supporte le poids de la tête comme Atlas le ciel, puis enlève la tête. 

La carcasse est ensuite posée complètement sur le dos, maimte- 
nue dans cette position avec des cales. Le spécialiste va alors couper 
les tendons des membres antérieurs, derrière la patte, juste en 
dessous de Pergot. Depuis ce point, 1l fend la peau de à patte 
jusqu'au genou, écorche le tibia et coupe Particulation la plus 
basse ou scie l'os s’il ne la trouve pas. Après avoir écorché toute la 
patte jusqu'à la moitié du corps, il entaille la peau juste sous le 








Le bœuf 





Le rumsteak 
Fait d’un seul gros 
morceau, on peut y 
découper des steaks 
prenner choix. 


LES MORCEAUX DU BŒUF 


Le rond de gîte 

/le gite à Ia noix 
Morceaux de choix 
pour faire des rôtis 
ou un rosbif, 
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La jambe 
Une viande plutôt dure 
que l'on mettra dans la 
soupe ou que l’on 
donnera au chien. 


Le flanc 

Pour les ragoûts et 

la viande hachée cuite 
doucement ou crue. 


Le gîte 


Plutôt en plat mijotes avec ou sans os, 
ou avec d’autres morceaux. 


la 13° côte. 


ventre et dégage toute la peau qu'il peut. À laide d’un couteau 
aiguisé, mais à l’extrémité arrondie, il imcline la lame pour que le 


tranchant se trouve placé contre la peau et non pas contre la chair. 


Ensuite, il ouvre le ventre en enfonçant le couteau juste derrière 
le sternum et en le guidant doucement avec sa main pour ne pas 
percer l'abdomen. Le boucher fend la paroi abdominale en ligne 
droite jusqu'au scrotuin ou au pis, tout en faisant attention de ne 
pas percer l'abdomen. Puis il coupe le long du sternum et le scie 
en son milieu. À l’autre bout, il scie également le bassin. Il coupe 
alors les tendons des membres postérieurs et los du jarret et fait 
des boucles avec Les tendons afin d’y passer son jambier, Avec son 
palan, il soulève l’arrière-train et fend la peau près de la partie 
inférieure de la queue. Il détache alors cette dernière du corps 
près du derrière et la tire hors de sa peau. IF faut ensuite écorcher 
la culotte. C’est plus facile à décrire qu’à faire car il ne faut ni 
enfoncer le couteau dans la chair mi entailler la peau. Toutes 
deux, peau et viande, ont beaucoup de valeur. La membrane qui 
se trouve entre la peau et la chair, et qui protège la viande, ne 
doit pas être enlevée. 


Étriper un bœuf 

Avec un couteau pointu, le boucher coupe tout autour du rec- 
tum (intestin droit) pour le séparer du corps. Dès qu'il est déga- 
gé, il le serre avec un bout de ficelle, assez fortement pour que 
rien ne puisse en sortir. [Il le Hibère ensuite complètement de la 
colonne vertébrale. La bête doit être suspendue assez haut afin 
de pouvoir tirer rectum et intestins d'avant en arrière pour qu'ils 
tombent. Il faut soigneusement enlever le foie, en le détachant 
de la vésicule biliaire, puis le mettre sur un crochet, le laver et le 
suspendre dans un garde-manger. La panse, les poumons, l’esto- 
mac et autres organes sont à retirer et à placer dans un grand 
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Ligne de découpe des quartiers 
Après que la carcasse à été ouverte, 

les quartiers avant sont séparés des 
quartiers arrière en suivant cette ligne. 
La découpe est faite entre la P2° et 


Le faux-filet 

On y trouve 

les entrecôtes 

ou les bas morceaux. 


Le collier 

Viande de moindre qualité 
destinée aux ragoûts, aux 
plats à mijoter ct à la 
viande hachée. 
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Les côtes 
Excellentes rôties, 
ou désossées. 
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Plat de côtes 


Jarret avant 
avec os 

Pour Les ragoûts 
et les soupes. 


Poitrine 
Elle peut être 
consommée À 
l'os ou roulée 
et bouillie. 


Pour cs ragoûts 
et les soupes. 


baquet. Le spécialiste prend soin de bien nettoyer l'estomac que 
vous pourrez utiliser pour les tripes. Les intestins font en effet 
une très bonne peau pour les saucisses. Mais ne mangez cepen- 
dant pas le réticulum, le « psautier ». Le boucher descend alors la 
carcasse presque par terre pour enlever le diaphragme, la paroi 
entre la poitrine et l'abdomen. Vous pouvez demander au per- 
sonnel de labattoir de vous faire mettre le cœur de côté. 

La peau doit être repliée au-dessus des épaules ct il est néces- 
saire d’asperger la carcasse avec quelques seaux d’eau froide. Après 
un solide repas de foie grillé, allez vous coucher ; à ce moment-là 
d’ailleurs, il n’y a que les abats qui soient mangeables. 

Le boucher va alors séparer la carcasse en deux, le long de la 
colonne vertébrale, avec un couperet ou une scie. Le découpage 
est une opération compliquée et il n’y a qu’un spécialiste qui 
puisse le faire correctement. C’est d’ailleurs pour le mieux car 
vous voulez probablement faire le meilleur usage possible d’un 
animal que vous avez engraissé pendant trois à quatre ans en 
prévision de ce jour. 


Saler un bœuf 
Le saloir traditionnel comporte un panneau rond amovible qui est 
percé de trous sous la viande, et un autre panneau semblable au-des- 
sus de la viande. Pour presser la viande, vous pouvez poser une pierre 
sur le panneau du haut, mais n'utilisez jamais de poids en métal. 
Pour faire votre saumure, faites bouillir de l’eau salée et lais- 
sez-la refroidir. Contrôlez la concentration de votre saumure ; si 
une pomme de terre ne flotte pas dedans, rajoutez du sel, jusqu’à 
ce qu’elle flotte. Vous pouvez faire mariner la langue après avoir 
assaisonné la saumure avec, par exemple, du persil, du thym, du 
céleri, des clous de girofle, un citron, deux ou trois oignons. 
Laissez mariner la langue une semaine. 
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PRODUITS D’ORIGINE ANIMALE 


La chevre 


Dans certaines régions sèches, on appelle les chèvres les « faï- 
seuses de désert », car elles détruisent les broussailles existantes et 
empêchent les nouvelles de pousser. Mais lorsque la chèvre est 
surveillée, elle a un rôle à jouer et elle sera très utile par exemple 
si vous voulez prévenir un reboisement. Ou encore, dans un bois 
exploité, la chèvre peut passer en pionnier avant Îles autres an1- 
maux, supprimer les branchages et les buissons, empêcher les 
arbustes de repousser et ouvrir la route aux cochons qui vien- 
dront parachever l’œuvre de nettoyage d’une ancienne forêt. 

Les chèvres se porteront très bien dans les forêts de feuillus 
(comptez une chèvre par demi-hectare) et vous donneront 
beaucoup de lait ; et puis, il faut y croire, elles empêcheront la 
reproduction des arbres. Elles trouveront peu à manger dans les 
forêts de conifères, mais dans les contreforts montagneux cou- 
verts de bruyère et de genûts, elles se porteront à merveille. Dans 
de tels endroits, il ne fait aucun doute qu’un troupeau de chèvres 
et de moutons fera un bien meilleur usage du pâturage que des 
moutons tout seuls. Les chèvres mangeront beaucoup de mau- 
vaises herbes et la végétation qui ne convient pas aux moutons. 

Pour celui qui vit en autarcie à très petite échelle, la chèvre 
peut très bien constituer l’anunal laitier parfait. Et pour une 
personne qui n’a qu'un jardin, elle sera même sans aucun doute 
le seul animal laitier possible. Car les chèvres sont très efficaces 
pour transformer les détritus en lait. Leur lait n’est pas seulement 
aussi bon que celui de vache, mais, à bien des égards, 1l est meil- 
leur. Il convient beaucoup mieux à ceux qui sont allergiques au 
lait de vache et il est très bon pour les enfants. On peut en faire 
un merveilleux fromage parce que ses globules de graisse sont 
beaucoup plus petits que ceux du lait de vache, se développent 
plus lentement et sont donc emportés dans le petit-lait. Il est plus 
difficile d’en faire du beurre, mais avec une centrifugeuse vous 
arriverez cependant à en fabriquer. D'un autre côté, traire une 
chèvre donne plus de travail que traire une vache, et vous aurez 
aussi plus de difficulté à les garder en troupeau ou derrière une 
clôture. 





TOGGENBURG * 

Cette chèvre, assez petite, est 
originaire de Suisse. C’est une 
bonne productrice de lait. 


ANGLO-NUBIENNE 
Cette race de chèvre donne 
un lait nourrissant mais 

en petites quantités. 














* Afin de 
respecter 
l'édition 

originale, les 
races de chèvres 
présentées ici sont 
suisses ou anglaises. 
En France, les plus 






connues sont l'Alpine, {4 4: 
la Poitevine ou encore À à 
/ 


la Pyrénéenne. 


Ne ji 
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Clôture et piquet 
Le souci numéro un d’un gardien de troupeau de chèvres est de 
les empêcher de s’en aller, et nous connaissons tous un chevrier 
qui s’essaye aussi au Jardinage et qui, à intervalles réguhers, se 
lamente une fois de plus que ses chèvres ont réussi à s’infiltrer 
dans son jardin et l'ont complètement dévasté en quelques 
heures. Les jeunes arbres fruitiers qui avaient mis des années à 
pousser sont morts et tous les légumes ont disparu. Mais le vrai 
chevrier ne se laisse pas abattre par ce malheur quasi annuel. 
L'année suivante, il pense de c’est lui qui gagnera cette bataille 
dont l’enjeu est son jardin. Ce qu'il oublie dans son optimisme, 
c’est que la chèvre, contrairement à lui, dispose de vingt-quatre 
heures par jour pour trouver le moyen de pénétrer dans le jardin. 
Pour contenir des chèvres, il faudra trois rangées de clôture élec- 
trique avec les fils à 40, 70 et 100 cm, ou alors une clôture de 
maillons à chaîne de 1,20 m de haut, avec en plus un fil de sup- 
port à 1,40 in et un autre plus bas. Mais un simple treillis imétal- 
lique ne découragera pas les chèvres. 

La pâture au piquet est une autre solution. Si vous pouvez 
attacher votre chèvre sur les talus de route ou sur des terrains 
publics, et alors profiter ainsi d’un pâturage bon marché, c’est 
tout bénéfique pour vous. Mais ce n’est pas correct de mettre des 
animaux au piquet si vous ne les déplacez pas fréquemment et, 
surtout, attendez assez longtemps avant de les remettre à un 
endroit où ils ont déjà été. Car les chèvres, comme les moutons, 
sont très vite infectées par des parasites si on les laisse trop long- 
temps sur la même terre. 

La pâture au piquet donne beaucoup de travail, mais, pour un 
petit fermier, c'est évidemment la solution idéale pour disposer 
de pâturages gratuits. 

La lusse coulissante est une autre forme de pâture au piquet. 
Vous tendez un fil entre deux poteaux et la laisse peut coulisser 
le long du fil. C’est un moyen tout simple pour faire brouter un 
champ en bandes et c’est aussi une manière de se débarrasser des 
mauvaises herbes dont les autres animaux ne veulent pas. 


SAANEN 

Originaire de Suisse, cette imposante 
chèvre peut produire de grandes quantités 
de lait si clle a accès à de bons pâturages. 
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La chèvre 





Alimentation 

Un bébé devrait recevoir 1 1 de lait par jour pendant au moins 
deux mois, mais, quand il n’est plus tout petit, vous pouvez lui 
donner en partie du lait écrémé. Une chèvre moyenne devrait 
donner entre 1,7 et 3,4 1 de lait par jour. En hiver, une chèvre 
qui donne du lait devrait recevoir quotidiennement 1 kg de 
très bon foin (vous devriez être en mesure de produire cela, soit 
340 kg par année sur 1 500 m2), un kilo de racines ou autres 
douceurs et un kilo de céréales selon sa production de lait. Elle 
devrait aussi avoir en permanence une pierre à lécher. C’est 
faux de penser qu’une chèvre donnera beaucoup de lait en ne 
mangeant que de l'herbe : celles qui donnent du lait ont besoin 
d’une très bonne nourriture. Elles mangeront par exemple de 
l'herbe que vous aurez gardée dans des sacs en plastique her- 
métiques. Même chose pour les céréales : donnez-en un bon 
mélange, celui que vous donnez à vos vaches laitières, ou bien 
vous pouvez évidemment acheter des briquettes ou des granu- 
lés chez un marchand. Vous pouvez donner aux chèvres tous 
vos restes maraîchers ou potagers, mais c’est mieux de les écra- 
ser. Et surtout, donnez-leur les concentrés individuellement car 
elles se volent la nourriture. 


Étable 

Les chèvres ne sont pas aussi résistantes que les vaches et, en 
Europe où en Amérique du Nord, on ne peut pas les lusser 
dehors tout l’hiver et espérer qu’elles donneront du lait. Elles 
n'aiment pas le froid et ont horreur de la pluie. Les grosses pro- 
ductrices (que je n’aime pas) ont besoin de beaucoup de nour- 
riture et d’une étable bien chaude, mais les autres se contentent 
d’un abri contre la pluie et d’une litière bien sèche pour dormir. 
C’est une bonne idée que de leur mettre un fond de planches 
un peu surélevé pour éviter l’humudité et si, par hasard, elles 
doivent se coucher dans un courant d’air, essayez de faire un faux 
toit juste au-dessus du fond en planches. 

Pour le reste, vous pouvez les traiter comme vous traitez vos 
vaches. Arrêtez de les traire huit semaines avant qu’elles ne 
mettent bas. Une chèvre donnera du lait deux à trois ans après 
avoir mis bas, sans devoir porter à nouveau. 


Nourrir les orphelins 

L'un des très bons usages que lon peut faire des chèvres c’est de 
les employer pour nourrir toutes sortes d’orphelins. Les chèvres 
conviennent très bien pour allaiter les autres animaux : les veaux 
se développeront mieux avec du lait de chèvre qu'avec le lait de 
leur propre mère, et 1l serait très judicieux, si vous avez des vaches 
et un bout de terre en friche, d’avoir quelques chèvres, de les 
mettre sur ce bout de terre et de les utiliser pour allaiter les 
veaux, ce qui vous permettrait de continuer à traire vos vaches. 
Entre autres qualités, le lait de chèvre est très digestible et les 
porcelets orphelins, par exemple, qui n’aiment pas tellement le 
lait de vache, se développeront très bien leur lait. Les petits veaux 
téteront directement la nourrice. Les agneaux aussi, mais ne les 
laissez pas faire, ils risquent d’abîmer les tétines de la chèvre et 
de lui donner la mammite. Vous devez traire vous-même et 
nourrir les agneaux avec un seau. Même chose pour les cochons, 





TRAIRE UNE CHÈVRE 
Vous pouvez traire une chèvre tout comme une vache (voir p. 200). 
Mais les chèvres étant tellement plus petites, une estrade vous rendra 
service. Attirez-la dans cette position avec un peu de foin ou 

des céréales. 


mais nourrissez-les avec une bouteille. Il est aussi possible de 
nourrir un poulain avec du lait de chèvre. Et l’idée a couru 
qu'une personne pourrait très bien gagner sa vie — ou la moitié 
de sa vie — en ouvrant un orphelinat destiné non pas aux chèvres, 
mais aux autres animaux. Les voisins savent très vite ce genre de 
chose, et les agneaux orphelins sont légion à l’époque de l’agne- 
lage et, très souvent également, une truie a trop de petits. 


Bébés boucs 

Les bébés boucs voient le jour, que vous le vouliez ou non, et 
vous devrez donc en faire quelque chose. Vous pouvez par 
exemple les castrer et les manger. La manière la plus humaine de 
castrer un bouc — et d’ailleurs n’importe quel autre animal — est 
d'utiliser des élastiques. 

Un bouc devient vraiment mâle à partir de 3 mois, alors que 
les agneaux, eux, ne développent leurs caractéristiques spécifi- 
quement mâles qu’à partir de 6 mois. C’est pourquoi la plupart 
de ceux qui engraissent des agneaux attachent peu d'importance 
à les castrer, mais il faut castrer un bouc si vous ne le mangez pas 
avant qu’il ait 3 mois, sinon il aura un goût très prononcé. À mon 
avis, une chèvre (ou un bouc castré) est aussi bonne qu’un mou- 
ton, surtout si vous lardez bien la viande ou si vous la faites 
mariner dans de l'huile et du vinaigre, ou de l'huile et du vin, 
car elle est beaucoup moins grasse que la viande de mouton. 
Jusqu'à 6 mois, on peut très bien la griller avec des fines herbes 
et des sauces épicées. Si le bébé bouc n’a pas été castré, la viande 
a un fort goût de gibier, et 1l est préférable de la laisser mariner 
au moins trois jours dans du vin et du vinaigre, puis de la faire 
en ragoût. Mais, en règle générale, il vaut toujours mieux castrer 
les boucs si vous avez l'intention de les manger. 


207 





PRODUITS D’ORIGINE ANIMALE 


Le cochon 


Le cochon est tellement bien adapté à l’économie de ceux qui 
vivent en autarcie qu'il semble avoir été créé pour cela. C’est sans 
doute au monde lanimal le plus omnivore, 1l mange pratique- 
ment de tout. Il est même plus omnivore que les humains car 1l 
peut, et nous ne le pouvons pas, manger et digérer de l’herbe. Un 
porc ne se contentera pas uniquement d'herbe, mais elle peut 
constituer une partie substantielle de son menu. Et 1! va virtuel- 
lement transformer en bonne viande tout ce que vous cultivez 
ou produisez dans votre ferme. Jetez à un cochon n'importe quel 
légume et n'importe quelle autre culture, et 1l va ou bien Île 
manger — le transformant en quelques heures en une viande 
fameuse et en un fumier de première qualité — ou bien il va 
l’enterrer, faire ses besoins par-dessus et transformer ainsi votre 
légume en compost. Mettez un cochon dans un pâturage en 
friche ou dans un maquis que vous désirez préparer pour le 
cultiver, et il le labourcera pour vous, le défrichera, le fumera, tout 
en y trouvant sa subsistance. 








Alimentation 

Celui qui vit en autarcie devrait se fixer comme but de produire 
dans sa ferme toute la nourriture dont il a besoin pour ses 
cochons : orge, maïs, pommes de terre, topinambours, carottes, 
betteraves fourragères, raves, choux-raves.. Toutes ces cultures 
peuvent être plantées pour nourrir un cochon et, si vous com- 
plétez avec un peu de lait écrémé ou de petit-lait, vous aurez en 
définitive une assez bonne alimentation. fai engraissé, avec beau 
coup de succès, des cochons avec des pommes de terre bouillies 
et du lait écrémé, mais ils mangeaient aussi des pommes de terre 
crues. J'en ai aussi engraissé avec des carottes et du petit-lait. Les 
« restes » de blé, comme le son ou Îles issues, sont aussi très bons, 
mais quand il s’agit d’engraisser des cochons, rien ne remplace 
les pâtées d’orge ou de maïs. Mais même dans ce cas-là, ils auront 
besoin, en complément, de protéines ; petit-lait, lait écrémé ou 
autres aliments riches en protéines ; pâtée à la viande ou aux 
poissons, viande ou poisson cuit, vesces cuites ou autres céréales 
riches en protéines. Le soja est excellent pour les porcs. Si vos 
porcs sont à l'extérieur, ils n'auront pas besoin d’autres minéraux. 
S'ils ont de la verdure fraiche, quelques dérivés du lait, des restes 
du ménage, il ne sera pas nécessaire de leur donner spécialement 


DUROC * 

Cette race de porc, originaire de Fest 
des États-Unis a une couleur 
attrayante ct s’engraisse facilement. 


GLOUCESTER OLD SPOT 
Ce porc, d'origine anglaise, est 
robuste et prolifique en terme de 
viande, 


* En France, les races les plus connues sont le porc de Bayeux, le Basque et le Gascon. 





des vitamines. Laissez vos truies courir sur de grands espaces s1 
elles n’allaitent pas ; elles trouveront, en été, presque la moitié de 
leur nourriture dans lPherbe. Mettez vos truies ou vos porcelets 
dans les topinambours ou dans un champ où vous venez de 
ramasser les ponnmes de terre, et ils y trouveront la moitié de leur 
nourriture. 

Les protéines sont essentielles pour les truies qui allutent ou 
qui vont bientôt mettre bas car c’est leur seule source de vita- 
mines B12. Aux truies portantes, vivant à l’extérieur et recevant 
des restes où des des détritus de Iégumes, il est de règle de don- 
ner 1 kg par Jour de concentré comme de lorge concassée et 
quelques protéines ; mais quand elles mettent bas, montez à 
2,7 kg par jour. Et si elles sont toujours à l’intérieur ou ne 
reçoivent que des concentrés, vous pouvez doubler ces chiffres. 
Lorsque les petits cochons ont trois semaines, vous pouvez com- 
mencer à les nourrir « en permanence » : c’est-à-dire à les laisser 
manger autant de concentré qu'ils veulent, en leur permettant de 
passer par des trous faits dans la barrière, trous trop petits pour la 
mère. Lorsque vous engraissez des cochons, vous pouvez leur 
donner tout ce qu'ils peuvent avaler jusqu’à ce qu'ils pèsent 
45 kg. À ce moment-là, vous devez commencer à les rationner, 
sinon ils deviendront trop gras. Tenez-vous-en à ce qu'ils 
peuvent manger en un quart d'heure. S'ils mettent plus long- 
temps, le jour suivant vous réduisez la ration ; s'ils engloutissent 
le tout en cinq minutes et réclament à grands cris, augmentez les 
rations. Nourrissez-les comme cela, deux fois par jour. Ne limi- 
tez pas leurs rations de racines, légumes ct autres verdures, linitez 
sculement les concentrés. Et observez-les : s'ils ont l'air trop 
maigres où trop affamés, donnez-leur un peu plus à manger. 


Le seau à cochon 
Je dois maintenant vous dire un mot sur le grand art du seau à 
cochon. Cette théorie ne s'applique pas à celui qui à des nulliers 
de cochons, mais elle est valable pour la fanuille qui vit avec dans 
la cour un ou deux cochons pour la boucherie, ou avec une où 
deux vieilles truies qui font presque partie de la famille. 

Rien ne doit être perdu dans la ferme organisée en autarcie. 
Les éboucurs ne devraient jamais frapper à la porte. Sous la 
plonge de votre cuisine, il doit y avoir un seau, et dans ce seau 


WESSEX SADDLEBACK 
Cette race de porc, bien adaptée à la 
vic en pleine air, est notamment 
utilisée pour faire de bons 
croisements. 


WELSH 

Race appréciée grâce 

à sa morphologie longue ct svelte, 
elle apprécie la vie en extéricur. 
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LOGEMENT DES COCHONS 
La maison des cochons doit être très solide, mobile ou alors 
aisément démontable et remontable, et si possible pas fermée. 

Les parois sont des morceaux de tôle ondulée cloués dans des 
piquets en bois ; les porcheries plus modernes sont plus chics. 

Les murs ct le toit peuvent être formés de doubles plaques de tôle 
avec entre elles une isolation (vieux papiers ou fougères 

par exemple). Dès que les pourceaux ont trois semaines, faites 

une petite ouverture dans li barrière pour que la mère ne puisse 
pas passer, imais que les petits, eux, puissent sortir ct manger tous 
les concentrés qu’ils veulent. 
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RAIL DE PROTECTION 


Les pourceaux sont parfois écrasés 
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(l dl le 
[ ASE par leur mère. Mais si vous mettez 
x: ( un rail de protection à 25 cin du sol 













ct à 10 em des parois, ils pourront 
se coucher dessous et seront ainsi 
à l'abri. 
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doivent se retrouver tous les restes du ménage à lexception de 


ceux qui mamifestement sont destinés aux chiens ou aux chats. 


Et quand vous lavez là vaisselle, apprenez à pratiquer la « tech- 
nique du seau à cochon ». Ccla signifie que vous videz tous les 
restes des assiettes dans le vénéré seau, puis vous faites couler de 
l’eau tiède sur chaque assiette et frottez pour que l’eau emporte 
toute la graisse et les autres reliefs du repas dans une cuvette (à 
Paide d’une brosse), Et vous versez dans le seau aux cochons 
cette eau de relavage riche et concentrée. Puis terminez votre 
vaisselle selon la technique que vous préférez et laissez cette eau- 
à s'écouler. L’eau concentrée du prélavage est une nourriture 
excellente et ne devrait surtout pas être perdue. 


Logement et mise bas 
À l'exception des époques où elles se préparent à mettre bas, ou 
juste après, les truies peuvent vivre très primitivement. Si elles 
ont un bon tas de paille ou de fougères et sont au sec, sans 
courants d'air et, dans les régions froides, à l’abri grâce à des 
murs et à un toit bien isolés, elles se porteront très bien. En 
général, plusieurs truies ensemble sont plus heureuses qu’une 
truie toute seule. 

Pourtant, quand une truie va mettre bas, elle doit pouvoir 
disposer d’un endroit à elle. Il doit être assez grand pour qu’elle 
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puisse se retourner sans peine. 51 vous le voulez, vous pouvez 
installer un rail de protection qui l’empêchera de se coucher sur 
ses petits, mais nous avons eu six truies et, en huit ans, nous 
n'avons perdu que deux petits par écrasement. Les ouvrages spé- 
cialisés disent qu’il ne faut pas donner de litière aux truies qui 
vont mettre bas. Tout ce que je puis dire, c’est que nous avons 
toujours laissé nos truies prendre toute la litière qu’elles vou- 
lient. C’est un plaisir d'observer une truie en train de faire son 
nid et 1] n'y a aucun doute qu'elle aura beaucoup moins de 
problèmes à mettre bas, si elle peut avant observer tous les rites 
de sa race et après, rester tranquille, sans avoir sur le dos un autre 
porc qui la bouscule ou un propriétaire qui se fait beaucoup trop 
de soucis et la dorlote comme un vieux cog en pâte. 

Les truies qui mangent leurs petits ou se couchent dessus sont 
généralement le produit d’un système organisé contre nature. 
Si vous brisez la chaîne de l’instinct, vous le faites à vos risques 
et périls. 

Comme les vaches, les truies sont en chaleur à des intervalles 
de 21 jours. Je n'aime pas tellement mener une truie au verrat 
avant qu'elle ait une année. La gestation dure 116 jours. Mais où 
trouver le verrat ? Si vous avez au moins six trules, vous pouvez 
vous offrir un verrat ; si vous n'avez pas tant de truies, emme- 
nez-les chez le verrat du voisin. 
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PRODUITS D’ORIGINE ANIMALE 


Amener la truie au cochon 

Une portée peut contenir de six à vingt petits : la moyenne est 
de dix ; mais nous avions l’habitude, quand nos cochons étaient 
à l’extérieur, d'en avoir — avec une régularité monotone — douze 
par portée (et d’en élever douze). Aujourd’hui, nous en avons de 
nouveau, après une interruption de dix ans durant laquelle nous 
avons préféré acheter de jeunes sevrés (des porcelets de huit à dix 
semaines) à nos voisins. Très souvent, nous avons acheté et 
engraissé trois petits. Nous en vendions un et mangions les deux 
autres ; celui que nous vendions payait les deux autres. 


L’abattage maison 

ou « comment le faire soi-même » 

Tout d’abord, voyez ce que proposent les abattoirs locaux (voir 
également p. 204). Bien qu’il existe une tolérance (et non une 
réelle autorisation) sur l’abattage des cochons, il serait peut-être 
plus simple de faire abattre, vider et couper votre cochon en deux. 
Vous pourrez ensuite découper les morceaux, les filets de porc, les 
jambons et le bacon (voir ci-contre). Rappelez-vous que la plupart 
des abattoirs modernes n’acceptent que des cochons relativement 
petits. Si votre cochon est bien gras, il faudra peut-être vous 
adresser ailleurs. 

Avant que toutes les réglementations ne soient promulguées, 
l'abattage traditionnel du cochon consistait à l’égorger, mais je 
ne le conseille pas. Même si je ne vois aucun mal à tuer les ani- 
maux pour leur viande, j'estime qu'il est inutile de les faire 
souffrir. Si nous tuons un animal, sa mort doit être instantanée et 
l'animal ne doit en aucun cas se douter que sa fin est proche. 

Si je devais tuer un cochon sur place, je l’attirerais avec de la 
nourriture vers son lieu d’abattage, puis, pendant qu’il serait 
occupé à manger, je lui tirerais dans la tête — avec un pistolet 
d’abattage. DDès que le cochon s’affaisse, vous devez l’égorger, 
accroupi à l'avant du cochon allongé pendant qu’une autre per- 
sonne le maintient sur le dos. Plongez votre couteau juste devant 
le sternum et, lorsque vous le sentez, enfoncez le couteau pour 
passer dessous. Vous l’enfoncerez encore de cinq centimètres en 
dirigeant la pointe du couteau vers la tête. L’artère sera alors 
tranchée. Mais attention : une réaction nerveuse se produit. Le 
cochon semble revenir à la vie et s’'emballer. Prenez bien garde 
de ne pas vous faire couper par ses sabots. 


Raser 

Maintenant, vous devez raser votre cochon. Pour y parvenir, il 
faut l’ébouillanter, et c’est une opération délicate. Vous pouvez 
soit le plonger en entier dans de l’eau chaude, soit le laisser par 
terre ou sur une table et l’arroser d’eau chaude. Si vous le plon- 
gez dans l’eau, laissez-le cinq minutes à 65 °C puis suspendez-le 
pour l’épiler. Mais cela n’est possible que si vous êtes sûr que 
votre eau va rester (assez exactement) à la même température. Si 
elle est de quelques degrés trop froide, les poils ne se dégageront 
pas. Et si l’eau est trop chaude, les pores se contractent et 1l est 
alors très difficile d’enlever les poils. Le seul moyen de voir si 
l’eau est à la bonne température et si le bain a assez duré, c’est 
de tirer de temps en temps sur les poils : s'ils s’enlèvent facile- 
ment, c'est le moment d’épiler. 
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L'autre méthode que nous utilisons, parce que nous n’avons 
pas de baignoire assez grande pour y mettre un porc tout entier, 
consiste à mettre le cochon de côté et à verser lentement de 
l'eau. L'eau doit être à 65 °C quand elle sort du pot, elle doit 
donc avoir un peu plus quand elle y entre. Continuez à verser et 
tirez sur quelques poils. Lorsqu'ils commencent à s’enlever, 
allez-v. Épilez avec acharnement. Il vaut mieux ne pas utiliser un 
couteau. La tête d’un sarcloir ou le couvercle d’une boîte métal- 
hque feront très bien l'affaire. Les poils s’en vont, la peau exté- 
rieure aussi, et quelle qu’ait été la couleur de votre cochon, 1l 
finira blanc comme neige. 

Continuez jusqu’à ce que le porc soit absolument propre. 
Mettez ses pattes dans votre pot d’eau, puis sortez-les et enlevez 
avec un crochet la corne des pieds. Vous aurez vraiment besoin 
de l’aide de deux ou trois bons types pour épiler un gros cochon, 
avec en plus un copain pour apporter l’eau chaude et un autre 
la bière maison (très important). La tête est difficile : s’il le faut, 
mettez le feu à de la paille et à de la poix, et tenez la tête du 
cochon au-dessus des flammes pour la roussir légèrement, puis 
frottez avec une brosse. Quand vous avez fini, douchez votre 
porc à l’eau froide pour le débarrasser de toute cette peau, des 
poils et du sang. 


DÉCOUPER 
VOTRE COCHON 
C’est une bonne idée 
de découper soi- 
même son cochon 
(cela dit, faites 
découper la carcassc), 
même si certaines 
réglementations 
locales interdisent 
l'abattage à domicile 
(en fait, interdiction 
est faite de tuer 
l’anumal chez soi). 
Vous devrez éviscérer 
l’animal et nettoyer 
la carcasse avant le 
découpage 

(voir p. 213). 

Le découpage chez 
soi est important, car 
c’est la seule façon 
d'obtenir les 
MOICCAUX que vous 
voulez. Pour faire un 
bon jambon et un 
bon bacon, mieux 
vaut couper la viande 
vous-même. [l vous 
faudra des poutres 
solides et un sol 
facilement lavable 
pour ce faire. Vous 
pourrez trouver un 
pouliage (pour 
soulever la carcasse) 
dans des boutiques 
spécialisées. 





Fendez verticalement les pattes arrière 
de chaque côté des tendons pour 
insérer le jambier. 


Séparez la cage 

thoracique. Tout 
d’abord, atteignez l’os avec 
un coutcau, puis SCIeZ. 











Le cochon 








Pendez le cochon par le jambier (crochet). Coupez la tête pour séparer Découpez en rond le rectum et 
Vérifiez la solidité de vos poutres. la trachée ct l’œsophage. extrayez-le pour éviter les 


# 
écoulements. 








Fendez le long de l'abdomen sans Videz les boyaux. Réservez la fressure (cœur, Sciez la colonne vertébrale de façon à couper 
percer les intestins. Placez un grand pancréas et poumons). Jetez un grand seau totalement le cochon en deux. Laissez-le 
récipient au sol. d’eau froide à l'intérieur de la carcasse. pendre dans un endroit aéré pendant 24 heures. 
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PRODUITS D’ORIGINE ANIMALE 


Suspendre 

Puis suspendez le cochon. Quatre ou cinq centimètres au-dessus 
du pied, au dos des pattes arrière, il y a un tendon. Découpez de 
chaque côté en pratiquant une fente verticale dans la peau et 
sortez le tendon avec vos doigts. Ne coupez pas la patte au-des- 
sus du jarret comme le font les débutants ; d’abord, c’est barbare, 
et puis vous gaspillez de la bonne viande. Enfilez votre jambier 
(voir illustration) sous les tendons. 

Mais ne faites pas monter votre cochon avant d’avoir scié le 
sternum. Avec un couteau bien propre, vous coupez la peau 
Jusqu'au sternum que vous séparez en le sciant juste au mulieu. 
Si vous essayez de faire ça après avoir suspendu le cochon, tous 
les intestins vont dégringoler à l’extérieur et rendre l'opération 
des plus laborieuses. Ensuite, installez votre palan et tirez. I 
monte, 1l monte. Coupez la tête. Coupez-la juste derrière les 
oreilles, à hauteur de la première vertèbre (atlas) : vous ne devriez 


LES QUARTIERS A 


D'UN COCHON PE 


| Les pieds peuvent 

: A 0 0 , # 

°… être bouillis ou grillés, 
accompagnés de 
légumes. 









Jambon 

Le jambon donne une 
grande quantité de rôtis 
de toute première 
qualité ou bien il peut 
être salé et fumé, 
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Poitrine 

Toute la poitrine 
d'un cochon peut 
être salée pour faire 
du lard. L'extrémité 
la plus fine est parfois 
mise dans 

la saumure. 
L'extrémité la plus 
épaisse donne du très 
bon lard. Sur un porc 
d'élevage en y 
découpera des 


Carre/côtes filet 
Sur un grand porc le 
carré peut être salé et 
donner du lard. Sur 
un plus petit cochon 
il donnera des 
côtelettes. Sur un très 
grand porc d'élevage, 
on pourra ÿ découper 
des côtes plus 
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charnues. 
MIS eu côtelettes. 

Côtes É , Æ à | 

Les côtes es À + tn 

peuvent être rôties lb = Se - 

ou découpées en He 


côtelettes. L'épaule 
donne un rôti ou 
peut être salée et 
donner un 
jambonneau 


On l'utilise pour 
de qualité. 


la chair à saucisse 
ou pour faire 
des lardons. 
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pas avoir besoin de la scie. Mettez tout de suite la tête dans la 
saumure (eau et sel). 

Avant de monter votre cochon trop haut, incisez tout autour 
de l’anus de telle manière que vous puissiez le détacher du corps, 
mais en faisant attention à ne pas percer le rectum. Entourez-le 
d’une ficelle pour empêcher les excréments de sortir. Maintenant, 
vous pouvez le monter à la hauteur qui vous convient et faire 
une légère incision entre les jambons (hanches ou pattes de der- 
rière) jusqu à l'entaille que vous avez faite avant dans le cou. Ne 
coupez pas la paroi abdominale. Coupez juste en dessous, en 
écartant avec votre main les intestins et l'estomac. Séparez l’os 
en H qui relie les deux jambons, s’il le faut avec une scie, mais 
attention de ne pas perforer la vessie. Puis enlevez gentiment le 
rectum, le pénis si c’est un mâle, la vessie, tous les intestins, et 
mettez tout ça dans une grande cuvette. Vous pouvez jeter le 
pénis et le rectum ou les donner aux chiens, mais tout le reste est 
comestible ou va vous servir à quelque chose. 


Boyaux et abats 

Ne jetez pas les boyaux. Ils ont besoin d’un bon lavage, après quoi 
vous les retournez. Vous pouvez le faire avec un morceau de bam- 
bou ou un autre bout de bois. Ensuite vous enlevez la couche de 
mucosités contre une planche, avec le dos d’un couteau, jusqu’à ce 
que les boyaux soient bien propres et transparents. Mettez-les alors 
dans du sel, ils vous serviront de « peau » pour vos saucisses. Vous 
pouvez remplir la vessie de graisse fondue (sandoux) qui va se 
solidifier et se conserver pendant des mois. 

Tout comme les intestins, l'estomac est aussi comestible ; on 
en fait des andouilles ou des andouillettes. Letournez l'estomac, 
nettoyez-le et mettez-le dans du sel jusqu’à ce que vous en ayez 
besoin. 

Sortez le foie, que vous pouvez manger le soir même, et enle- 
vez la vésicule bilaire, que vous pouvez jeter. Le cœur devrait 
venir avec les poumons. Suspendez le tout à un crochet. Enlevez 
soigneusement la crépine — cette très jolie membrane qui adhère 
à l'estomac — et mettez-la avec les poumons. Ceux-ci constitue- 
ront un festin pour vos chiens, alors que vous-même mangerez le 
cœur. Balancez plusieurs seaux d’eau sur et dans la carcasse, main- 
tenez le ventre ouvert avec un bout de bois, faites-vous griller un 
peu de foie, fimissez votre bière maison et allez vous coucher. 

Le lendemain matin, la carcasse sera « prise» (raide) si le 
temps a été assez frais (et, si ce n’est pas le cas, vous n’auriez de 
toute façon pas dû tuer votre cochon à ce moment-là) ; vous 
pouvez maintenant la fendre complètement en deux le long de 
la colonne vertébrale. Un boucher fait cela avec un couperet ; si 
vous êtes débutant, prenez plutôt une scie. Posez chaque moitié 
sur une table et découpez-les selon les illustrations. 

Aux États-Unis et beaucoup plus souvent qu’en Europe, les 
gens découpent leur cochon le jour même où 1ls l'ont tué : ils 
partagent la carcasse en deux, enlèvent la couche de graisse qui 
est sous le ventre, et même aussi beaucoup de la graisse des jam- 
bons tant que le cochon est chaud. On dit que c’est pour qu’il 
refroidisse plus facilement. Moi, je trouve que dans nos climats la 
carcasse refroidit bien assez vite et qu’elle est plus facile à mani- 
puler quand elle est « prise ». 


Le cochon 








DÉCOUPER UN PORC 

Un porc est trop grand pour que l’on 
puisse manger toute la viande fraiche. 
C’est pourquoi la plus grande partie 
sera salée et conservée comme 
jambon, lard, saucisses. Bien sûr 
vous garderez quelques morceaux 
pour les manger frais et vous en 
garderez un peu plus si vous avez un 
congélateur. Mais rappelez-vous 
qu'un porc d'élevage est un animal 
très gras et que sa viande ne se prête 
pas à une consommation fraîche 
comme celle d’un petit porc. 





Le jambon doit être nettoyé 
de manière à qu'il se présente 
sous l'aspect d’une surface lisse 
ct que le sel puisse bien y 
pénétrer. Il est très important 
d’enfoncer du sel dans chaque 
cavité. 





9 Puis sciez l’échine ou la 


colonne vertébrale ct 
colonne vertébrale. C’est fameux, 
cnroulé dans un « parement », farci et 
rôti. Le parement est cette membrane 
blanche et grasse qui tient les intestins. 


3 Le filet se trouve près de la 


inerte LES | 








Coupez Ra carcasse le long 

de la colonne vertébrale. 
Un boucher fera ça avec un 
couperct, mais les amateurs ont 
plutôt intérêt à utiliser une scie. 


La patte est coupée à hauteur 
77 de la rotule. Vous pouvez 
ensuite scicr l’os juste au-dessus 
pour avoir une extrémité encore 
plus lisse lors du salage. 





ras 





nt 





Î O Vous pouvez laisser les côtes 
sur le carré. Je préfère les 

enlever et les utiliser pour unc 

soupe. La plus grande partie du 


Séparez le jambon carré est salée pour faire du lard. 


À à l’aide d’une scie. 





Coupez entre la cinquième 
et la sixième côte pour 





La couche de graisse s’enlève 


très facilement. Cela vous Puis enlevez l'os en H, la moitié détacher l'épaule. Elle peut être | | Salez l'épaule ou coupez la 
donnera le meilleur et le plus pur d’une boule et un joint à rotule, salée en entier ou désossée et en deux. Faites un rôti avec 
saindoux. Enlevez ensuite les reins. pour conserver un joint propre. utilisée pour faire des saucisses. la partie supérieure et salez le reste. 
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PRODUITS D’ORIGINE ANIMALE 


JAMBON ET LARD 


La plus grande partie d’un cochon doit être transformée en jambon 
et lard car, sur cette terre, c’est la meilleure manière connue pour 
conserver de grandes quantités de viande. Le jambon, c’est la partie 
épaisse des pattes arrière — en fait, la culotte. Le lard, c’est le côté du 
cochon. Les épaules — ou jambons de devant — peuvent aussi être 
fumées ou utilisées pour faire des rôtis ou des saucisses. Mais les 
parties qui ont de loin le plus de valeur sont les deux jambons. 

Il y a deux grandes méthodes pour conserver la viande de 
porc : méthode de la saumure et méthode par le sec. 


Conservation par le sec 
Nous pratiquons une méthode expéditive qui consiste à 
répandre une pincée de salpêtre sur la viande, puis à la frotter 
avec du sel et du sucre, et enfin à lenterrer dans le sel et à Py 
lisser, deux semaines pour le lard et trois pour le jambon. I est 
cependant préférable de faire cela un peu plus scientifiquement ; 
d’abord, vous économiserez du sel et, ensuite, la viande ne sera 
pas aussi salée quand vous la mangerez. Nous-mêmes, nous résol- 
vons le problème du trop salé en découpant en premier le lard 
en fines tranches que nous trempons une dizaine de minutes 
dans de Peau bouillante avant de les frire. 

Mais la méthode correcte consiste à utihser le mélange 
suivant pour chaque 45 kg de viande : 

3,6 ke de sel 

(,9 ko de sucre 

56 g de salpêtre 


Préparez soigneusement le mélange. Puis divisez-le en deux ct 
mettez-cn une partie de côté. Utilisez une partie pour bien frot- 
ter la viande sous toutes ses faces. Enfoncez le sel dans les trous, 
dans le jambon et sur les épaules, à l'endroit où sortent les os et, 
en général, dans toutes les cavités. Votre succès repose sur le fait 
que le sel doit pénétrer rapidement dans la viande : c’est une 
course entre le sel et les bactéries. Si les bactéries gagnent, vous 
devrez jeter une grande quantité de bonne viande. Mais, à moins 
qu'il ne fasse trop chaud (la température idéale est 2 °C, et faites 
attention de ne pas laisser la viande geler), les bactéries ne gagne- 
ront pas si Vous suivez ces instructions. Recouvrez toutes Îles 
surfaces avec du sel, puis lussez reposer sur une planche à saler, 
sur une étagère ou dans une boîte qui a des trous pour laisser 
passer le jus qui va sortir de la viande sous leffet du sel ; empilez 
vos quartiers de viande les uns sur les autres. Pour cette première 
salaison, mettez bien la bonne quantité de sel sur chaque mor- 
ceau : pas trop sur les minces plaques de lard, mais beaucoup sur 
l’épais jambon. 

Trois jours plus tard, vous prenez la moitié du sel restant 
(donc le quart du mélange initial) et vous remettez une bonne 
couche. Replacez la viande dans un ordre différent pour assurer 
une égale répartition du sel. Une semaine plus tard, vous appli- 
quez une dermêre couche avec le reste du sel et vous remettez 
la viande en place. Laissez-la dans le sel en comptant deux jours 
par 500 g pour les gros morceaux comme le jambon, et un jour 
et demi par 500 g pour les petits quartiers et le lard. Alors, on 
n'est pas loin de la vérité si on dit une quinzaine de jours pour 
une plaque de lard et trois semaines pour un gros jambon. 


Ce délai passé, prenez vos quartiers de viande, frottez-les légère- 
ment avec de l’eau chaude pour faire partir le sel qui reste, met- 
tez-leur une ficelle et suspendez-les une semaine ou deux dans 
un endroit frais et sec. Puis, selon votre humeur, vous pouvez les 
fumer ou ne pas les fumer. Non fumés ou « blancs », jambons et 
lard sont très bons ; moi, Je les préfère fumés. Mais c’est vraiment 
une question de goût. 


Conservation dans la saumure 
Pour chaque 45 kg de viande, vous devriez mélanger : 
3,6 kg de sel 
0,9 ke de sucre 
56 gr de salpêtre 
23 | d’eau bouillie, mais froide 


En théorie, les quartiers épais devraient être mis dans une saumure 
plus forte — le mélange ci-dessus, mais avec seulement 20 1 d’eau — 
et les quartiers minces comme le lard ou les béquets, qui sont les 
bajoues du porc, dans un mélange plus dilué, avec 27,5 1 d’eau. 
Mettez la viande dans la saumure en vous assurant qu’il ne reste 
pas de poches d'air ; recouvrez avec une planche bien lavée et 
posez une pierre par-dessus pour maintenir la viande dans la sau- 
mure (ne jamais utiliser un poids en fer) ; lussez-y vos quartiers à 
raison de quatre jours par 500 g. Vous devez donc peser chaque 
quartier avant de le mettre dans la saumure ct les sortir l’un après 
l'autre au moment voulu. Pour le lard et les petits quartiers, comp- 
tez sculement deux jours par livre. Retournez les quartiers tous les 
cinq jours. Par temps chaud, votre saumure deviendra peut-être 
«graisseuse » (elle sera visqueuse quand vous en laissez couler un 
peu sur votre main) ; dans ce cas, sortez la viande, frottez-la dans 
de l’eau propre et remettez-la dans une saumure fraîche. 

Quand c’est le moment de sortir un quartier, lavez-le dans de 
l'eau froide et suspendez-le dans un endroit frais et sec pendant 
une semaine pour qu'il sèche, puis, si cela vous fait plaisir, vous 
pouvez le fumer. Mais vous pouvez manger votre viande 
«blanche », c’est-à-dire pas fumée du tout. En principe, elle 
devrait se garder indéfiniment, mais consomimez d’abord les 
petits quartiers ct le lard avant les jamibons. Le jambon s’améhore 
en vieillissant : j'en ai gardé pendant deux ans et il était délicieux. 
Mais le lard est moilleur s'il est consommé rapidement, en 
quelques mois. 

Jambons et épaules devraient alors être soigneusement embal- 
lés dans du papier parcheminé et cousus dans de la gaze, puis 
suspendus, si possible à température constante, dans un endroit 
sec et frais. C’est d’ailleurs encore nieux si vous enduisez l’exté- 
rieur de la gaze avec une épaisse couche de chaux et d’eau. Vos 
jambons se garderont alors une année ou deux ; ils vont même 
encore s'améliorer jusqu’à atteimdre un goût exquis. Vous pouvez 
suspendre votre lard « tout nu », mais 1l faut le consommer assez 
rapidement, en quelques mois. La lumière le fait rancir, alors 
mettez-le dans un endroit sombre. Toute votre viande séchée 
devrait d’ailleurs être hors de portée des mouches et autres bes- 
“oles. Certains paysans emballent soigneusement jambons et 
lard, et les enterrent dans du son, de l’avoine ou de la cendre, 
matières qui sont toutes réputées pour éviter un dessèchement 
de la viande et qui en améliorent le goût. 
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Le mouton 


Le mouton est très avantageux pour celui qui vit à la campagne 
sans congélateur. En hiver, une famille peut facilement consom- 
mer un agneau gras où un petit mouton avant que la viande ne 
devienne mauvaise. Non pas qu'elle se garde mieux que les 
autres, mais parce que l’animal est plus petit et que vous en arri- 
vez à bout plus rapidement. J'ai cependant réussi à conserver du 
mouton pendant un mois dans une région où, pendant la jour- 
née, la température atteignait 39 °C à l'ombre. Maïs les journées 
étaient sèches et les nuits froides. Pendant la nuit, je suspendais le 
mouton à l’extérieur, dans un arbre — évidemment hors d’at- 
teinte des rôdeurs à quatre pattes — et, très tôt le matin, je le 
rentrais et l’enveloppais dans plusieurs épaisseurs de papier jJour- 


nal pour le préserver de la chaleur. La viande était très bonne. 


Vous pouvez faire la même chose dans tous les climats où les 
nuits sont assez froides et les journées pas trop hunudes, et d’ail- 
leurs avec n'importe quelle viande. 

Les moutons ont pour eux deux autres avantages : ils four- 
nissent de la laine et 1ls donnent parfois du lait. J'ai souvent trait 
des moutons, c’est très amusant. Et le lait n’est ni meilleur ni 
moins bon que celui de vache ou de chèvre. 

Mais le gros problème, si vous gardez des moutons sur une très 
petite échelle, c’est de les faire béliner. Car il ne vaut pas la peine 
de nourrir un bélier si vous avez, disons, moins d’une denui-dou- 
zaime de moutons. Si vous achetez un bélier pour couvrir vos 
moutons vous allez le payer assez cher et, quand vous le revendrez 
après la sullie ou disons l’année suivante, vous n’en toucherez que 
le « prix de boucherie », c’est-à-dire très peu. Et si vous le mangez 
vous-même, vous allez trouver ça assez coriace. Je sais de quoi je 
parle, car je viens de manger un bélier de trois ans. 

Mais il vous reste quand même deux solutions. Vous avez 
quelques moutons et vous les emmenez au bélier en automne 
chez un paysan sympa pour les faire saillir ou peut-être que vous 
pourrez vous-même emprunter le bélier. Si vous mettez un 
coussin où un bout de tissu imprégné d’un liquide de couleur 
ou, selon la bonne vieille méthode, si vous frottez le ventre du 
bélier avec de l’ocre rouge (ou toute autre terre colorée ou une 
matière colorante), vous verrez très bien si tous vos moutons ont 
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Race de bovin unique car les femelles 
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Le mouton 


été saillis et vous pourrez alors rendre le bélier à son propriétaire. 
Par ailleurs, vous pouvez acheter des moutons « à engraisser ». La 
plupart des paysans de montagne n'arrivent pas à engraisser suf- 
fisamment leurs moutons le premier été pour qu'ils puissent être 
vendus et ils les cèdent donc non pas comme « boucherie » mais 
comme moutons « à engraisser ». Si, en automne, vous en ache- 
tez unc vingtaine et que vous les nourrissez d’herbe hivernale ou 
de colza, de choux-navets ou d’autres cultures fourragères hiver- 
nales en comptant un demi-hectare pour cinq, vous vous aper- 
cevrez certainement que, non seulement, vous avez votre viande 
de mouton pour rien, mais qu’en plus vous faites du bénéfice. 
Vous y parviendrez en faisant tuer un mouton quand vous avez 
envie d’en manger et en revendant, au tout début du printemps, 
ceux que vous n'aurez pas tués. Et si vous leur donnez un peu 
de concentré (0,5 kg d’orge ou d'avoine concassée ou 0,9 kg de 
maïs ct de foin par jour), ils engraisseront facilement. 


Alimentation 

Pour que des moutons se portent bien, il leur faut un pâturage 
sur lequel 11 n’y a pas eu d’autres moutons pendant au moins six 
mois, et dont l'herbe ne contient donc aucun parasite. Cinq 
moutons mangeront autant d'herbe qu’un bœuf : en été, un 
demi-hectare d’une bonne herbe sufñra donc largement pour 
cinq moutons, mais, en hiver, le troupeau devra être considéra- 
blement réduit car l’herbe ne pousse pas. Les moutons font 
beaucoup de bien à l'herbe en hiver : ils la « nettoient » après le 
passage des vaches, car ils broutent beaucoup plus près du sol que 
les vaches. 

C’est étonnant mais en liver les brebis portantes n’ont besoin 
que de très peu de nourriture et, si vous avez un peu d'herbe, 
elles devraient s’en contenter. Naturellement, dans les régions 
très froides, il leur faudra du foin et si possible également des 
céréales. Dans les pays froids, beaucoup de gens rentrent les brebis 
portantes pour l'hiver et les nourrissent complètement avec du 
foin, des céréales et des racines. Dans ce cas — et si elles n’ont pas 
d'herbe — donnez-leur 1,8 kg de foin par jour et rien d’autre, ou 
alors 0,2 à 0,5 kg de foin plus 7 à 9 kg de racines. Comme cela 


SOUTHDOWN 
Ce très petit mouton se révèle utile 
pour les familles vivant en autarcie. 


* Afin de respecter l'édition originale, les races 
de moutons présentées ici sont anglo-saxonnes. 
En France, les plus connues sont le Vendéen, le 
% ‘à Bernchon du Cher ou encore le Suffolk. 
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AGNELAGE 

Le berger ne devrait pas du tout 
avoir besoin d'intervenir, mais s’il y 
a trop de retard ou si la brebis 
risque de mourir, il doit s’y mettre. 
Et un berger vigilant tentera 
d'éviter ces 
ennuis. 


Si les pieds apparaissent puis plus 
3 rien pendant une heure, attachez 
unc corde autour des pieds et tirez 
doucement lorsque la brebis 












Posez la brebis sur le dos, 
de préférence en appui 
sur une grande botte de foin. 


I 


enfoncez doucement votre 
main quand la brebis ne se 
contracte pas. 


4 Si vous ne voyez rien du tout, 


: NE 1 


MANS 
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Lavez-vous les mains et 
2 nettoyez l'arrière-train de la 
brebis. Graissez vos mains et sa 
vulve avec de l’huile de Hin bouillie 
ou de l’huile phéniquée. 
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Si la présentation est normale, 
faites sortir les pattes de devant 
et tirez l’agneau avec attention. 


elles se porteront très bien, même si vous ne leur donnez ni 
céréales ni concentrés. Une brebis ne doit pas être trop grasse 
quand elle porte, sinon elle aura des difficultés à mettre bas, mais 
elle ne doit pas non plus être à moitié morte de faim. 

Dès que vos brebis ont mis bas au printemps, mettez-les dans 
le meilleur pâturage que vous avez et de préférence sur de 
Pherbe « propre », c'est-à-dire de l'herbe qui n’a pas été broutée 
par des moutons durant un certain temps. À cette époque de 
l’année, l’herbe est très nourrissante et les agneaux devraient se 
développer et grandir très rapidement. En l’espace de quatre 
mois la plupart d’entre eux devraient être assez gras pour être 
mangés ou vendus au boucher. 


Lutte 

Dans les pays froids, les saillies (ou luttes) se font généralement 
en automne. Si vous avez un troupeau de brebis, il est préférable 
de les trier avant de les faire porter, c’est-à-dire d’écarter du 
troupeau toutes les bêtes si vieilles qu’elles n’ont plus de dents. 


PRÉSENTATIONS 
ANORMALES 

Il y à beaucoup de sortes de 
présentations anormales. Le berger 
doit sentir avec sa main la 
présentation dans laquelle il se 
trouve. Dans le cas de jumeaux 
essayant de sortir en même temps, 
il doit doucement en repousser un 
en arrière. Parfois dans le cas d’un 
seul agneau, il doit aussi le 
repousser ct remettre en place les 
pattes ct la tête. Tout est question 
de bon sens et de sympathie pour 
l'agneau et sa mère. L’agneau ou les 
Jumeaux doivent avoir la tête droite 
et la pattes non repliécs. 
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Tirez de plus en plus fort quand 
là brebis pousse, mais ne tirez 
pas lorsqu'elle arrête de pousser. 
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Jumeaux 





Lorsque le corps de l’agneau 
apparaît, tenez-le avec votre 





main. Quand il est à moitié dehors, 
tordez-le pour diminuer la pression. 








8 Assurez-vous que les narines du Tête 
nouveau-né ne sont pas pleines et pattes 
de mucus et laissez la mère le lécher. repliées 


Une brebis qui a toutes ses dents et huit incisives est âgée de 
quatre ans et devrait donc avoir déjà eu quatre petits. Elle pour- 
ra peut-être encore porter une année ou deux selon l'usure de 
ses dents. 

Avant de laisser entrer le bélier, vous devriez « réchauffer » 
votre troupeau, ce qui veut dire garder vos moutons pendant 
quelques semaines dans un pâturage très pauvre, puis les mettre 
sur un très bon pâturage. À ce moment-là, laissez entrer le bélier. 
Les brebis le recevront très rapidement et vous n'aurez pas une 
période d’agnelage trop étendue. 

Pendant la période de lutte, un bélier peut honorer jusqu’à 
60 brebis. La gestation dure 147 jours. Certains s'efforcent 
d’avoir leurs agneaux très tôt pour profiter du marché tout au 
début de la saison, mais je ne le recommande pas, à moins que 
vous n'ayez l'intention de faire agneler à l’intérieur et que vous 
disposiez d'énormes quantités de nourriture. Jaime voir venir les 
agneaux fin février ou début mars. 
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Agnelage 
Observez attentivement vos brebis lorsqu'elles commencent à 
mettre bas. Laissez-les toutes seules : en général, elles se débrouillent 
très bien. Maïs si l’une d’entre elles est en travail depuis une heure 
et n'arrive manifestement pas à expulser son agneau, alors aidez- 
la. Amenez-la dans un petit enclos où vous pourrez l’attraper. 
Couchez-la (si elle ne l’est pas déjà). Lavez vos mains avec soin 
dans de FPhuile phénique ou de l'huile de lin bouillie. Regardez 
si les pieds de l'agneau apparaissent. S1 c’est le cas, dégagez-les en 
tirant doucement lorsque la brebis pousse. Les pieds sont très 
glissants, attachez-les donc avec une légère corde — un mouchoir 
ou une cravate feront aussi bien l'affaire — et tirez doucement 
lorsque la brebis pousse : urez vers le bas. S'il ne se passe rien, 
enfilez lentement votre main dans le vagin, le long des pattes, ct 
assurez-vous que la tête de lagneau n’est pas rephiée vers l'arrière. 
S1 c’est le cas, repoussez l'agneau dans le ventre et essayez de tirer 
la tête la première. IT devrait venir. 

La présentation idéale c’est, d'abord les pattes de devant puis le 


museau. Mais il y à beaucoup de mauvaises présentations possibles, 
rendues encore plus compliquées si vous avez affaire à des jumeaux ; 


avec l'expérience, vous apprendrez à savoir ce qui se passe R-dedans. 
Vous pouvez très bien enfiler toute votre main et sentir, mais c’est 
dithicile car Putérus exerce une assez forte pression sur votre bras. 

Si vous ne possédez que quelques moutons et qu'ils sont en 
bonne santé, il y a de fortes chances pour que vous n'ayez pas du 
tout besoin de vous en occuper. 


Adoption 

Si l’un de vos agneaux meurt et que l’une de vos brebis à fait des 
jumeaux, c’est une excellente chose que de refiler lun des 
jumeaux à la mère qui a perdu son petit. Mettez-la dans un petit 
enclos, frottez l’un des jumeaux avec le corps de lagneau mort 
et regardez si la mère accepte le nouveau venu. Si ce n'est pas le 
cas, dépouillez l'agneau mort de sa peau et recouvrez-en le 
jumeau que vous voulez faire adopter. Grâce à ce truc, la mère 
nourricière l’accepte presque toujours. L'avantage, c’est que la 
mère des jumeaux nourrira un agneau beaucoup mieux que 
deux et que la mère qui a perdu son petit n'aura pas de mammmite 
m1 de problème pour arrêter la montée de son lait. Elle est heu- 
reuse, les jumeaux sont heureux, la mère des jumeaux est heu- 
rcuse, et vous êtes aussi heureux. 


Orphelins 

Pour le petit fernuer, les agneaux orphelins peuvent être une 
bonne affaire. Souvent les paysans vous donneront des orphelins 
pour rien du tout, ou presque, et vous pourrez les nourrir avec 
un biberon. Vous pouvez leur donner du lait de vache chaud, au 
début dilué avec un peu d’eau, ensuite pur. Le lait de chèvre est 
meilleur, mais ne laissez pas les petits téter la chèvre directement. 
Il vous faut la traire et donner ensuite le biberon aux petits 
agneaux. Gardez-les bien au chaud, et ils grandiront en s’imagi- 
nant qu'ils sont des humains. 


Tonte 
Je commence à tondre début juillet, mais plus au sud, les gens 
commencent plus tôt. Donc, regardez ce que font vos voisins. La 


Le mouton 


plupart des paysans ne tondent pas les jeunes agneaux, mais seu- 
lement le bélier, les brebis et les béliers castrés qui restent de 
l’année précédente. 

Si vous tondez à la main, vous verrez que c’est beaucoup plus 
pratique d’asseoir le mouton sur un banc ou sur une caisse. 
Tenez-le, son dos contre vous, en le serrant bien entre vos 
genoux, ce qui vous laisse les mains libres. Coupez la lune sur 
son ventre. Puis remontez vers le cou et coupez mèche après 
mèche du côté gauche, sur les épaules, les flancs et aussi bas que 
vous le pourrez. Lorsque vous n’y arrivez plus, poussez le mou- 
ton de l’autre côté ct coupez du côté droit en vous cfforçant de 
rejoindre l’endroit où vous vous étiez arrêté du côté gauche. 
Pour tondre ce qui reste, 1l vous faudra retourner presque com- 
plètement le mouton, ce qui vous permettra de couper près ct 
autour de la queue. Lâchez alors le mouton qui $’échappera d’un 
bond, abandonnant sa toison en une seule pièce. 

Posez la toisou, côté corps vers le sol, sur une toile propre ou 
sur un plancher, et enlevez toutes les mèches souillées d’excre- 
ments. Kepliez les bords vers l’intérieur, puis roulez depuis la 
tête ; tordez la queue pour en faire une corde, enroulez-la autour 
de la peau et serrez en passant la queue sous elle-même. Si la laine 
est destinée à la vente, mettez-la dans un grand sac. Rassemblez 
les mèches sales dans un autre sac marqué « écarts ». Nous parle- 
rons de là préparation de la laine pour là filer à la page 268. 


Quelques astuces pour la tonte manuelle 

Si des gens vous disent qu'il est facile de tondre un mouton, ce 
sont des menteurs. C’est harassant, les ciseaux vous feront terri- 
blement mal au poignet et c’est très difficile. Ayez des ciseaux très 
bien aiguisés et coupez aussi près que possible du mouton, mais 
sans l’écorcher. Si vous le blessez, mettez un peu de désinfectant 
sur la plaie. Attention à ses tétines. Evidemment, une tondeuse 
électrique fera le travail beaucoup plus rapidement, sans rien 
enlever toutefois à la difficulté. Mais c’est un plaisir que de 
tondre ; si vous le faites à plusieurs, vous verrez qu’il se crée une 
grande amitié entre vous ; chacun de vous découvrira un senti- 
ment de satisfaction si le travail est bien fait. Au début, vous aurez 
l’impression que c’est extrêmement difficile, mais ne laissez pas 
tomber, persévérez. Et à moins d’étriper votre mouton, vous 
arriverez certainement à le tondre correctement. La bière maison 
vous y aidera beaucoup. 


Maladies 

Partout, sauf à la montagne, les moutons sont attaqués par une 
mouche à viande vert clair, notamment la stomoxys, qui les 
« décime » en déposant ses œufs surtout sur les endroits sales. Et 
c'est une très bonne méthode que de couper cette laine crot- 
teuse avant de tondre. Mais si une quinzaine de jours après la 
tonte vous arrosez où baignez vos moutons dans un bain parasi- 
uicide, vous les protégerez des mouches pour au moins deux à 
trois inois ; en fait, vraisemblablement jusqu'au début de la 
période froide qui fera disparaître les mouches. Si vous ne le 
faites pas, les larves s’attaqueront à leur chair, s’infiltrant jusque 
dans le corps, et finalement elles les tueront de la manière la plus 
désagréable qui soit. 
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TONDRE UN MOUTON 

On tond les moutons en été, 
lorsque le temps est beau et 
qu'ils ne risquent pas de souffrir 
du froid. 


Saisissez le mouton par la 
I laine sur le côté et pas sur le 
dos. Attrapez-le et asseyez-le, cela 
vous facilitera la tâche. 





Coupez la laine sur son 

estomac jusqu’à la mamelle. 
Attention de ne pas couper le pis 
d’une brebis ou le pénis d’un 
bélier. 





“ 
10 


ÉCLEZ 






Dégagez la laine de la gorge 
3 et commencez à tondre 
le côté gauche du cou ainsi que 
la tête. 





Posez le mouton par terre ct 

passez votre Jaimbe gauche par- 
dessus pour le retenir entre vos 
jambes. Coupez la toison sur le 
derrière. 
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Continuez du cote gauche, le 
long de l'épaule et du flanc, 
aussi bas que vous parviendrez dans 

cette position. Si vous arrivez à 
tenir le mouton entre vos jumbes, 
vous aurez les mains hbres. Tendez 
la peau avec votre main gauche. 
Coupez le plus près possible de la 
peau avec l’autre main. 


Pour le coup d'œil, coupez 
également mais séparément 
la laine de la queue et des pattes 
arrière. Gardez à part la laine 
de ces parties. 





Basculez le mouton de l’autre 
S côté et tondez le côté droit. La 
toison devrait venir d’une pièce, 
sauf pour l’arrière-train. 








ROULER UNE TOISON 
Pour rouler la toison, posez-la 
le côté chair sur une surface 
propre. Enlevez toutes les brin- 
dilles ou bouts de paille. 
Enroulez en commençant par la 
queue. Faites une corde avec le 
cou. Ficelez la toison avec. 








BAIGNER LES MOUTONS 
Une quinzaine de jours après la 
tonte, les moutons devraient être 
baignés ou badigeonnés avec un 
produit approprié. Le bain est 
ncilleur parce que le produit s’in- 
filtre vraiment. Dans les pays où il 
y à de la gale, c’est d'ailleurs sou- 
vent obligatoire, mais, ailleurs, c’est 
aussi souvent une nécessité pour 
protéger les moutons contre les 
infections des mouches à viande. 
Le bain tue aussi d’autres parasites. 



































Il existe deux autres maladies très courantes chez les moutons. 
D'abord, la douve hépatique. Lorsque les moutons passent dans 
des endroits humides, ils peuvent attraper des vers. Ceux-ci s’ins- 
talent dans le canal biliaire du foie. Alors, drainez vos terres ou, 
ne mettez pas vos moutons dans des pâturages humides. Il existe 
un vaccin contre la douve hépatique. Vous saurez st vos moutons 
en sont atteints lorsque vous en tuerez un et que vous trouverez 
des tas de vers dans son foie. L'autre maladie, c’est le piétin : un 
fléau très répandu dans les plaines hunndes, car en montagne les 
moutons l’attrapent rarement. Pour protéger vos moutons contre 
le piétin taillez-leur de temps en temps les pieds (plutôt avec des 
pinces coupantes qu'avec un couteau) pour enlever là corne en 
trop. Mais si vos moutons ont quand même le piétin, le meilleur 
traitement consiste à les faire passer dans un bain pédiluve de 
formalince. 


Faire tuer un agneau ou un mouton 

Le boucher de labattoir égorge un mouton en lui enfonçant un 
couteau sur le côté du cou, aussi près que possible de la colonne 
vertébrale et de la tête. Puis 1l tire le couteau vers la gorge, ce qui 
a pour cffet de trancher toutes les veines et artères du cou ainsi 
que la trachéc-artère. Mais il ne fera Jamais cela avant d’avoir tuê 
Le mouton avec un revolver ou un pistolet d’abattage, où avant 
de lavoir étourdi en lui donnant un coup de masse sur la tête. 


DÉCOUPER UN 
MOUTON 

I existe beaucoup 
de manières différentes 
de découper une car- 
casse, mais quelle que 
soit la voie que le bou- 
cher emprunte, le résul- 
tat est le même : pour 
finir, vous aurez de la 
viande. 

La manière utilisée n'est 
donc pas si importante 
pour autant qu'il a 
découpe proprement. 











. Gigot 

Uulisé plutôt pour 

Les ragoûts ou les plats 
el SAUCC. 


_ Selle 
‘Très bonne viande 
et excellent petit rôti. 


Poitrine ____ = 
Utiisée pour 

le ragoût ou pour 
faire des merguez. 


Carré 

Donne des côtelettes 
ou peut être désossé, 
roulé et lardé. 
Quartier de devant 
Peut être gardé 

en une seule pièce 

ou découpé comme 
dessiné pour faire 

de plus petites pièces. 
La viande est tendre 
mais plus difficile 

à découper que dans 
l'arrière-train, Le cou 
ct les autres morceaux 
servent pour le ragoût 
ou la soupe. 


_ Côtes 

Pratiquement toujours 
utilisées pour faire des 
côtelettes. 


Le mouton 


Écorcher 

Le spécialiste pose le mouton par terre ou sur un banc ct 
découpe une mince bande de peau juste devant les pattes de 
devant et une autre derrière les pattes de derrière. Il serre les 
pattes de devant entre ses genoux et tire cette bande de peau 
jusqu’à la poitrine. IT faut plutôt poser le couteau contre la peau 
que contre la chair pour ne pas la couper. I fait alors la même 
chose avec les pattes de derrière (en passant derrière les pattes) 
jusqu’à l'anus. Puis enlève la peau sur les pattes en les tenant à 
chaque fois entre ses genoux. Le boucher doit faire attention de 
ne pas déchirer mi entailler les chairs. I coupe les pattes au niveau 
de la plus basse articulation et sort les tendons des pattes arrière 
pour y fixer son jambier. Il ne reste plus qu’à arracher aussi loin 
qu'il le peut le morceau de peau qu'il a découpé entre les pattes 
arrière. 


Écorchage au poing 

Pour enlever là peau du ventre, le boucher peut utiliser une 
imcthode (plutôt artisanale que celle utilisée dans les abattoirs) qui 
consiste à passer son poing cntre la peau et le mouton. H'utihise le 
moins possible le couteau et se lave bien les mains afin de ne pas 
salir fa viande. Il s'assure ensuite de ne pas enlever l’autre « peau », 
la mince membrane qui recouvre la char. Le spécialiste enlève 
autant que possible la peau aux deux extrémités et sur la poitrine, 
puis installe le jambier et suspend le mouton. 

I fend alors la peau le long du ventre, puis la détache. Si c’est 
un mouton bien gras, là peau s’enlèvera facilement, mais si c’est 
une vieille brebis osseuse ou un vicux bélier, c’est plus compliqué. 
[ faut ensuite détacher la peau de l'anus et de la queue avec un 
couteau, tirer la peau jusqu'aux épaules, comme lorsqu'on enlève 
un pull-over, puis enlever la peau sur la tête avec un coutcau et 
enfin Ja détacher au niveau de Pos (atlas), juste après la boîte 
crânicnne. 


Éventrer 
Le boucher coupe tout autour de lanus et le tire dchors de 
quelques centnnètres, puis le serre avec une ficelle avant de Île 
remettre à sa place. Puis il ouvre le ventre comme il le ferait pour 
un bœuf ou un porc (voir p. 211), en protégeant là pointe de son 
couteau avec ses doigts pour éviter de perforer les intestins ou 
l'abdomen. Une fois le rectum sorti avec les intestins, le boucher 
enlève la vessie sans renverser son contenu et détache doucement 
la panse, ce qui reste des intestins ct autres rouages. Puis il hbère 
délicatement le foie du dos et s'assure que tout est bien détaché de 
la carcasse en la secouant doucement. Avant de tout sortir, 1l lui 
faudra encore couper l’æsophage, et 1l est recommandé de le ficeler 
au-dessus de l'endroit où il coupe pour éviter que la nourriture qui 
y reste ne tombe. Les intestins, placés dans une cuvette, seront net- 
toyés entièrement, sauf le feuillet, et utilisés pour faire des tripes. 

Le boucher coupe alors le long de la colonne vertébrale. Sur 
un agneau, il peut faire cela avec un couteau ; sur un mouton 
plus âgé, il devra peut-être scier. Le coeur et les poumons doivent 
être suspendus et la carcasse bien nettoyée à l’eau froide. 

Après une nuit de repos, le boucher découpe enfin la carcasse ct 
la débite. N'hésitez pas à lui demander de garder les intestins que 
vous pourrez utiliser comme peau pour vos saucisses. 
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La volaille 


LES POULETS 


Toutes les poules devraient avoir accès à de grands espaces, sauf 
en hiver dans les climats très froids. Ce n’est pas seulement inhu- 
main de confiner tout le temps des poules à l’intérieur, mais cela 
provoque aussi toutes ces maladies dont souffrent désormais les 
poules commerciales. Certains éleveurs poussent même la cruau- 
té Jusqu'à garder des poules enfermées toute leur vie dans des 
cages. Comme pour nous autres, le soleil est pour les poules la 
meilleure source de vitamines D). Les poules ont été créées de 
telle sorte qu’elles doivent gratter la terre pour y trouver leur 
nourriture et il est cruel de les en empêcher. Dans de l’herbe 
fraîche, elles trouveront jusqu’au quart de leur nourriture et 
toutes les protéines dont elles ont besoin ; et cela leur fera grand 
bien de courir dans les bois ou dans Les endroits un peu sauvages. 
Il leur faut, et c’est vraiment une nécessité, des bains de poussière 
où elles peuvent se vautrer et s’ébattre pour se débarrasser de 
leurs poux. Depuis vingt ans que j'ai des poules en hiberté, je 
dois, maintenant seulement, chercher dans un livre quelles sont 
les maladies de la volaille, avec une exception pour la séborrhée 
des dindes. Nos bonnes vieilles poules font des œufs une année 
après l’autre, jusqu’au Jour où j'en ai vraiment assez d'en voir 
une et que je la passe à la casserole. 





Nourriture 

Les poules qui peuvent courir librement à l'extérieur se porte- 
ront très bien en ne mangeant que de l’herbe si vous leur donnez 
chaque jour un peu de grain. En hiver, lorsque l'herbe ne pousse 
plus, 1l leur faudra des protéines. Vous pouvez les acheter chez un 


LES RACES DE POULES 

En tant que paysan vivant en 
autarcie vous voudrez avoir de ces 
vicilles poules démodées qui 
couvent, et c'est de nos jours assez 
difficile à trouver, car les éleveurs 
ne s occupent plus que d’anunaux 
hybrides pour la production d'œufs 


et ricn d'autre. Vous devrez donc 
chercher des poules appartenant 

à ces merveilleuses races 
traditionnelles qui peuvent en plem 
air, pondre des tas d'œufs, couver 
leurs œufs jusqu’à éclosion, élever 
leurs poussins et constituer aussi 
upe bonne volaille pour la table. 


Poule de Marans* 


Rhode Island rouge 


Poule du Sussex 


grainetier ou bien leur donner de la farine de poisson, de la 
farine de viande, de soja ou d’autres fèves, ou encore des déchets 
de poissons. Je recommande surtout la farine de soja, car le soja 
est la plus équilibrée de toutes les protéines végétales. 

Mais le soja doit être cuit car 1l contient — à l’état cru — une 
substance légèrement toxique. Les tournesols sont aussi très bons, 
surtout si vous avez le temps de décortiquer les graines et de les 
moudre ; mais les poules seront aussi heureuses s1 vous les leur 
donnez nature et non moulues.Vous pouvez aussi leur servir des 
graines de lupin (moulues ou entières), des graines de colza (mais 
pas trop), des graines de lin, d’arachide ou de coton (mais elles 
doivent d’abord être cuites), des pois ou des vesces entières ou 
moulues. Tous ces produits contiennent des protéines. Dès leur 
dixième jour, tous les poussins devraient avoir de la verdure 
fraiche à volonté, d’autant plus que c’est une chose que nous 
pouvons cultiver nous-même. Alors, qu’ils courent dans l’herbe 
où non, donnez-leur tout plein de légumes. Ma méthode pour 
nourrir les poules consiste à les laisser dehors et à leur donner 
tous les matins une poignée de grains ou de l'aliment riche en 
protéines que j'ai sous la main et chaque soir une poignée de 
grains entiers. Le meilleur des grains c’est le blé ou le maïs égru- 
gé. L’orge est aussi très bonne, mais elle devrait être battue 
jusqu'à ce que les pointes soient brisées. C’est aussi une bonne 
méthode que de laisser les poules se servir en protéines et en 
grain dans un distributeur de nourriture. Celui-ci devrait être 
placé hors d'atteinte des rats. 

Si vous laissez vos poules courir ainsi ou avoir libre accès à 
une bonne variété de nourriture, elles établiront elles-mêmes 
leurs rations et ne mangeront pas un grain de plus que ce dont 
elles ont réellement besoin. Mais si vos poules sont confinées à 
l’intérieur, vous pouvez leur préparer le mélange suivant : 


Potée de base 

50 Re de farine de blé 

50 ke de farine de maïs (plutôt du maïs jaune) 

50 Re de farine d’autres céréales (avoine, orge ou seigle) 
50 Re de farine de poisson 

13,5 Re de lait en poudre 


Plymouth Rock barrée Wyandotte colombienne 


* Afin de respecter l'édition 











originale, les races de poules 
présentées ici sont, pour 
la plupart, anglo-saxonnes. 
En France, les plus connues sont 
la Grasconne, la Gauloise dorée 
ou encore la Gâtinaise. 
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La volaille 
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POULAILLER FAIT MAISON 


Celui qui vit en autarcie devrait tenter de construire son poulailler sans bourse déhier et utiliser 


POULAILLER 
TRADITIONNEL 
Il est en planches sciées ; il 


comporte un abri pour 

la nuit avec des perchoirs 

et une rangée de pondoirs 

accessibles depuis 

l'extérieur par une porte 

et un plan incliné. Il est 

de construction solide, mais 
se déplace facilement grâce 
aux poignées situées à 
chaque extrémité. 
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POUSSINIÈRE 

Toute poule qui couve devrait avoir 

sa poussinière. Celle-ci doit coinporter 
un toit résistant aux rats ct une claie sur 
le devant pour, s’il le faut, laisser sortir 
les poussins mais pas la mère poule. 






par exemple des vieux sacs d'engrais, qui ne coûtent rien. Nous avons construit ce poulailler QE s 


pour pratiquement pas un centime. Une couverture de chaume irait tout aussi bien et ferait 


un bien meilleur effet. 
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MANGEOIRE 
Vous pouvez acheter dans le 
commerce des mangcoires en tôle 
galvaniséce, mais vous pouvez aussi les 
fabriquer vous-même pour rien du 
tout en suspendant un vicux bidon 
, : / 
d'huile dans lequel vous avez percé 
des trous à la base pour que les poules 
| puissent attraper leur nourriture et, juste 
AL AU “A en dessous, vous avez accroché le fond 
nee) AE AR AN nee 
Cr découpé d'un autre bidon d'huile, un 
peu plus grand, pour empêcher la 
nourriture de tomber par terre. 
Suspendre hors de portée des rats. 


ARE 
PAÏÉ 4% 


9 ko d’algues broyées 

2,3 kg de sel 

Laissez-leur libre accès à tout cela et donnez-leur en plus à 
chacune une poignée de grains qu’elles trouveront en grattant 
leur litière faite de paille ou d’autre matière végétale. 


Potée pour les poussins 

13,5 kg de farine (un mélange de blé, maïs et avoine) 

5,5 ke de farine de poisson ou de viande 

5,5 kg de farine de luzerne 

1 kg d’algues broyées 

0,5 ke d'huile de foie de morue et 0,5 kg de sel 

plus quelques céréales finement écrasées à « gratter ». 

Si vous leur donnez tout plein de lait (le lait écrémé est presque 
aussi bon), vous pouvez oublier tout le reste, sauf l’huile de foie 
de morue, la farine de luzerne, la moitié — ou même toute — la 
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LE POULAILLER 
« SACS D’ENGRAIS » 
Un traillis métallique empêchera 

les sacs de flotter au vent. Fixez vos 
sacs sur des bâtons ou des morceaux 
de bois cloués à l’horizontale. 
Et la porte du pondoir peut être 
faite en suspendant des sacs alourdis 
à une extrémité par une assez lourde 
latte de bois. 


farine de poisson ou de viande. Mais si vous avez de la nourriture 
qui ne vous coûte rien ou un dérivé de n'importe quoi d’autre, 
il vaut bien mieux l'utiliser (même si les livres affirment que ce 
n’est pas parfait) à la place d’aliments pour lesquels vous devez 
débourser de l'argent. Je suis un ferme partisan de la méthode 
qui consiste à faire au mieux avec ce que l’on a. 


Liberté totale 

Si vos poules sont en liberté totale, 1l est souvent préférable de 
les garder dans leur poulailler jusque vers midi. En effet, elles 
pondent généralement leurs œufs avant midi et vous les trouve- 
rez donc facilement au lieu de les voir disséminées dans les 
champs et sous les haies, là où les rats, eux, les récupéreront. Si 
elles ne sont pas trop nombreuses et si vous déplacez de temps à 
autre leur poulailler mobile, les poules feront beaucoup de bien 
à vos pâturages. 
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PRODUITS D’ORIGINE ANIMALE 





La poule est un oiseau de forêt et la volaille se plaït beaucoup dans 
les bois, à condition de ne pas se faire manger par les renards. Enfin, 
il est évident que la volaille se nourrira pour rien sur le chaume. 


Liberté surveillée 

Ne mettez pas plus d’une centaine de poules sur un demi-hectare 
de pâturage, à moins que vous n’ayez Pintention de les déplacer 
tous les six mois environ. Si vous en mettez plus, vous allez abimer 
votre pâturage et vos poules risquent de voir leurs parasites se 
multiplier, C’est une très bonne chose que de pouvoir diviser 
votre pâturage en deux (avec par exemple une partie de chaque 
côté du poulailler) et de mettre alternativement votre volaille d'un 
côté et de l’autre. Dès que les poules ont vraiment mangé l'herbe 
d’un côté, changez-les de place. En été, lorsque Fherbe pousse si 
vite qu’elles n'arrivent pas à suivre, laissez-les assez longtemps d’un 
côté pour que vous puissiez faire les foins de l’autre. Vous pouvez 
aussi mettre vos poules en alternance avec les moutons, les chèvres, 
les cochons ou les oies. La volaille mange n’importe quelle herbe 
à condition qu'elle soit courte, mais lPidéal c’est l'herbe tendre 
comme la fléole ou le ray-grass. Ce n’est pas un inconvément s’il 
y a également du trèfle, bien que les poules apportent bien assez 
d’azote avec leurs fientes. 


La méthode Balfour 

C’est une méthode particulièrement valable pour les partisans du 
« petit poulailler derrière la maison », ou pour ceux qui ne dis- 
posent que d’un petit jardin ou d’un espace limité. Autour de 
votre poulailler, vous faites un enclos dans lequel vous mettez plein 
de paille, des fougères ou toute autre végétation que vous trouve- 
rez. Puis vous avez également deux (et même trois si vous avez 
assez de place) autres enclos où pousse de l’herbe et que les poules 
peuvent atteindre depuis le premier enclos de paille. Les poules 
gratteront dans la paille et satisferont ainsi leur instinct tout en 
épargnant l'herbe. Puis ouvrez la porte et lussez-les aller dans l’un 
des enclos d'herbe. Changez d’enclos après une quinzaine de jours 
ou trois semaines. Elles auront à nouveau de l’herbe fraîche et celle 
du premier enclos pourra se reposer et repousser. L'enclos de paille 
vous fournira plus de 100 kg de bon fumier, par poule et par 
année. Le vieux « poulailler derrière la maison », leu sauvage de 
terre complètement nue, de massifs d’orties, de trous de rats et de 
vieilles boîtes de conserve, n’est pas un bon endroit pour garder de 
la volaille, n1 d’ailleurs aucun autre animal. 


Poulailler 

Les poulaillers que vous pouvez trouver dans le commerce sont 
très bien, à condition d’être mobiles. Si vous utilisez votre poulail- 
ler avec la méthode Balfour ou en « liberté surveillée », il n’a 
même pas besoin d’être mobile, à moins que vous n’envisagiez de 
le déplacer de temps en temps sur un autre champ. Un poulailler 
peut être très rustique. Les poules n’ont besoin que d’un abri 
contre le vent et la pluie, d’un peu d'isolation dans les régions très 
froides et de perchoirs. Faites attention à ce que vos perchoirs ne 
se trouvent pas trop près du toit et qu’ils soient placés de telle 
manière que les fientes tombent par terre. Les pondoirs doivent 
être sombres, d’une forme propre à décourager les poules qui 
voudraient s’y installer pour la nuit et couverts d’une espèce de 
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toit pour éviter que les fientes ne tombent dedans. Vous devez 
pouvoir atteindre facilement les pondoirs pour y récupérer les 
œufs. Il existe des pondoirs brevctés qui laissent tomber directe- 
ment les œufs dans un autre compartnment. J’estime que c’est une 
très bonne invention, vous n'avez ainsi plus d'œufs sales. Nous 
possédons maintenant des poulaillers mobiles (voir illustrations). 
Vingt-cinq poules peuvent y loger et ils ne coûtent pratiquement 
rien, si ce m'est une poignée de clous, des restes de treillis et 
quelques vieux sacs d'engrais en plastique que lon vous donnera 
certainement. 


Dans les pays où il tombe beaucoup de neige en hiver, il faudra 
garder les poules enfermées pendant là mauvaise saison. Et ce 
n’est pas une idéc stupide que de mettre vos poules dans un 
poulailler éclairé à la lunnière électrique si vous voulez avoir des 
œufs en hiver. Donnez-leur douze heures de lunnère par Jour : 
elles s’'unagineront que c’est l'été et vous feront des tas de bons 
œufs ; sinon, elles arrêteront de pondre dès que Les journées 
deviennent plus courtes. 


Élevage 

C’est toujours une bonne idée, et pas seulement pour vous faire 
réveiller, que d’avoir un coq dans votre basse-cour. Sans coq, les 
poules pondront tout autant d'œufs, mais ils resteront stériles. De 
même, si chaque groupe de poules à un coq qui fait un peu la 
police et les garde en groupe à l'extérieur, elles se portent nueux 
et il leur arrive moins de malheurs. 

Si vous laissez une poule tranquille et que le renard ne lat- 
trape pas, vous la verrez un jour disparaître sous une haic ct 
revenir quelques semaines plus tard suivie d’une dizaine de pous- 
sins caquetant et plaillant. Ces poussins, venus au monde le plus 
naturellement qui soit, seront les plus sains que vous aurez l’oc- 
casion de voir. Sinon, l’autre solution consiste à déterminer 
quand une poule a envic de couver. Vous le découvrirez quand 
elle s’assoit sur ses œufs et caquèête bizarrement lorsque vous 
tentez de la faire bouger. Donnez-lui un coup de main en la 
mettant dans une mue (une petite cage comportant sur le devant 
une claie à travers laquelle les poussins pourront sortir, mais pas 
la mère). Donnez-lui du foin bien tendre ou autre chose pour 
qu'elle puisse faire son nid, et posez-la sur douze œufs fécondés. 
En fait, des œufs de n'importe quelle volaille. Faites en sorte 
qu'elle ait toujours de l’eau fraiche et de la nourriture (elle man- 
gera très peu). Une fois par jour, lussez-la aller faire une petite 
promenade, mais pas plus qu’une demi-heure, autrement les œufs 
auront refroidi. Vingt et un jours plus tard, les œufs devraient 
éclore. Dès que les poussins ont quelques Jours, vous pouvez 
laisser sortir la mère et elle les emmènera alentour, leur appre- 
nant à trouver leur nourriture. C’est de loin la meilleure 
méthode pour élever des poules et cela dépasse de beaucoup 
toutes les couveuses artificielles. Si vous débutez avec les poules, 
vous pouvez commander des « poussins d’un jour » ou des 
poules « prêtes à la ponte », c’est-à-dire des poules juste en âge 
de pondre. Le premier jour de leur vie, les poussins n'ont pas 
besoin de manger ; on peut donc les emballer dans des cartons 
et les expédier sans mal. Mais un jour ou deux plus tard, ils ne 
supporteront plus le voyage. 


La volaille 





TUER ET PRÉPARER UN POULET 





Saisissez les pattes avec votre 
main gauche et le cou avec votre 
main droite de telle manière 
qu'il passe entre vos deux doigts 
du milieu et que la tête repose 
dans votre paume. Poussez votre 
main droite vers le bas et 
tournez-la pour que la tête du 
poulet se replie vers l'arrière. 
Arrêtez dès que vous sentez que 
11 colonne vertébrale se brise, 
sinon vous arracherez la tête. 


PLUMER 

Commencez immédiatement à 
plumer quand le poulet est 
encore chaud ; dès qu'il est froid, 
les plumes sont beaucoup plus 
difficiles à enlever. Faites très 
attention de ne pas écorcher 





VIDER 
Enfoncez le couteau sous la 
peau à l'extrémité du cou et 

coupez vers la tête. 





Sectionnez le cou avec 
un sécateur ou un couteau. 











Enlevez le cou. Enfoncez 

l'index de votre main droite 
ct passez-le en rond à l'intérieur 
pour détacher les entrailles. 7 





Gésiers, poumons et cœur 
viendront après les intestins. 





2 Passez votre aiguille 
dans l’aile et dans la peau 
du cou. 





Coupez entre l’anus À l'extrémité du cou, enlevez 
ct la queue, en faisant bien le jabot. | 
. . Dec rerr N « x milan 
attention de ne pas entailler Passez à travers l'autre aile 
le rectum. et attachez ensemble 


TROUSSAGE les bouts du fil. 
Si vous mettez votre volaille dans 
le four et que vous la cuisez, elle 
aura exactement le même goût 
que si vous l'aviez troussée. Mais 
pour faire un travail correct, il 
vaut mieux la trousser. 





Coupez tout autour de l'anus 
comme si vous vouliez le 
séparer du corps. 


Réenfilez votre aiguille 
4 et passez au-dessus 

de la patte, sous le rectuin 
ct autour de l’autre patte. 


SR : 2 


T2 
SE 7 


LE 


es3 


Enfilez une grande aiguille 

à repriser, pousser les 
pattes du poulet vers l'avant et 
passez votre aiguille assez bas 
en travers du corps. 





Sortez doucement l’anus avec 2 
les intestins qui y sont Croisez le fl derrière les cuisses 
attachés. et attachez autour du croupion. 
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PRODUITS D’ORIGINE ANIMALE 





Gardez les jeunes poules pour renouveler votre basse-cour et 
engraissez les coqs pour la casserole. Nourrissez tous vos poussins 
avec des aliments riches en protéines et de la farine finement 
moulue, Les tout premiers jours, donnez-leur aussi des œufs durs 
écrasés et des dérivés du lait. Vous aurez également un aliment 
parfait en mélangeant de la farine de blé avec un peu de lait. 
Veillez à ce que vos poules aient toujours assez de calcium, peut- 
être sous forme d’algues moulues. Les poules en liberté n’ont, en 
fait, pas tellement besoin de nourriture artificielle. 

Entre la 8e et 12e semaine, les coquelets devraient peser de 
0,9 à 1,4 kg. La volaille engraissée spécialement pour la casserole 
pèsera un peu plus. Entre 12 et 14 semaines, ils devraient 
atteindre 1,4 à 1,8 kg. À six ou neuf mois, vous ne pourrez plus 
qu'en faire de la poule au pot. Mais une vieille poule peut très 
bien constituer un très bon repas. 

Une bonne pondeuse, une poule en train de pondre, devrait 
avoir les caractéristiques suivantes : des yeux brillants, une grande 
crête et des caroncules bien rouges, une ceinture pelvienne bien 
écartée (pour que les œufs puissent sortir) et un orifice anal 
blanc, humide et assez grand. Si elles n’ont pas du tout ces carac- 
téristiques, tordez-leur le cou. Elles ne vous donneront jamais 
beaucoup d'œufs et vous ne devriez pas les faire couver. 
Cependant, n’empêchez jamais de couver une poule qui en à 
envie. 


Œufs 

Les œufs sont bien meilleurs si on les mange frais et c’est très 
possible d'en avoir pendant toute l’année. Si vous voulez cepen- 
dant conserver des œufs, nettoyez-les bien et plongez-les dans 
une solution de silicate de soude que vous pouvez acheter dans 
toutes les drogueries. 


DINDES 

Comparées aux autres volailles, les dindes sont des oiseaux déli- 
cats. Si vous les mettez avec les poules, elles attraperont une 
maladie mortelle appelée le comédon, à moins que vous n’intro- 
duisiez des médicaments dans leur eau ou leur nourriture. Si 
vous ne voulez pas le faire et quand même avoir des dindes, 
mettez-les à lécart des poules et faites bien attention à changer 
de souliers et à vous désinfecter quand vous passez d’un poulail- 
ler à l’autre. Le jeu n’en vaut presque pas la chandelle. I] semble 
que les dindes ne soient pas très adaptées à la ferme organisée en 
autarcie, sauf si vous voulez en faire commerce. Dans ce cas, vous 
devez les élever intensivement dans des couveuses artificielles ou 
les acheter toutes petites chez un autre éleveur. 


OIE 

Pour celui qui vit en autarcie, l’oie est la meilleure des volailles. 
Elle est très résistante, même si elle se nourrit d’herbe et c’est 
une très bonne mère. Le meilleur moyen de commencer à élever 
des oïes est d'acheter des œufs et de les mettre sous une poule 
couveuse, Une poule couvera cinq ou six œufs d’oie, mais, quand 
vous placez les œufs, assurez-vous que la poule ne couve pas déjà 
depuis trop longtemps, car le temps de couvaison des œufs d’oie 
est plus long que celui des œufs de poule (au moins 30 jours et 
parfois plus). Lors de la dernière semaine, enlevez chaque jour les 
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œufs et mouillez-les avec de l’eau tiède (les mères oies 
deviennent humides en couvant, mais pas les mères poules). 
Certaines personnes enlèvent les premiers petits à la mère poule 
pour qu'elle ne s’imagine pas qu’elle a terminé sa corvée et les 
lui redonnent lorsque le dernier œuf est éclos. Je ne suis jamais 
intervenu et j'ai toujours eu de bons résultats. 

Les deux ou trois premières semaines, nourrissez les oisons 
avec du pain trempé dans du lait (ou du lait écrémé). S'ils sont 
en sécurité, laissez-les courir avec la mêre poule. Lorsque les 
petits n'auront plus besoin de leur mère adoptive, celle-ci les 
quittera et se retnettra à pondre. 

Bien qu’étant de ficrs ct forts oiseaux, les oies craignent deux 
ennemis : Les rats et les renards. Les rats iront chercher les œufs 
sous une poule ou une oic en train de couver et, s'ils le peuvent, 
ils tueront également les petits. Alors empoisonnez-les, empê- 
chez-les d’avoir des abris, gazez leurs trous : faites tout pour vous 
en débarrasser. Les rats sont les ennennis de toute la salubrité de 
votre ferme. 

Quant aux renards, ils adorent tout simplement les oies. Et à 
chaque fois qu'ils le pourront, ils viendront attraper les mères en 
train de couver. Ils ne peuvent donc absolument pas coexister 
avec les paysans. Tuez-les avec un flobert ou un 22 pendant la 
nuit, Enfermez les oies qui couvent dans des endroits sûrs. En 
général, les oies adultes en hberté se débrouillent assez bien 
toutes seules face à un renard, mais vous en perdrez quand même 
quelques-unes. 

Devenues adultes, les otes n’ont besoin d'aucun aliment spé- 
cial, l'herbe leur suffit, mais ce n’est pas une mauvaise idée que 
de leur donner un peu de grain en janvier ou en février. Trois 
semaines avant de tuer une oiïe (en général pour Noël), vous 
devriez l’enfermer et la nourrir avec de la farine d’orge, de maïs 
et du lait. Elle engraissera très bien et vous fournira le meilleur 
diner de Noël du monde. 

Les oies vivent en couple, et je préfère donc avoir une oie et 
un jars, même si beaucoup de gens ont un jars et deux ou trois 
oies. Elles pondent très tôt dans l’année : en février ou en mars. 
Si vous les laissez se débrouiller, elles couveront sans problème 
une douzaine d'œufs ou plus jusqu’à leur éclosion, mais vous 
pouvez leur voler leurs œufs au fur et à mesure et les mettre sous 
une poule couveuse. 


Tuer une oie ou une dinde 

Avec vos deux mains, saisissez la bête par les pattes. Tenez-la un 
peu en avant, le dos tourné contre vous. Posez sa tête par terre 
et trouvez quelqu'un qui tienne un manche à balai juste derrière 
sa tête, Posez les pieds sur le manche à balai de chaque côté de 
la tête et tirez les pattes vers le haut jusqu’à ce que vous sentiez 
que le cou se brise. Si, en même temps que les deux pattes, vous 
tenez également les ailes, l’oiseau ne bougera plus. Pour la suite, 
faites comme pour les poules. 


CANARDS 

C’est une absurdité de prétendre que les canards n’ont pas besoin 
d’eau. L'eau leur est indispensable et ils ne sont certainement pas 
heureux s'ils doivent s’en passer. Il est inhumain de garder des 
animaux dans des conditions très différentes de celles pour les- 


quelles la Nature les a conçus. Alors, laissez vos canards aller dans 
l’eau, mais pas les canetons pendant leurs 10 ou 15 prenuers 
jours de vie ; en fait, pas avant que ne soit apparue leur protec- 
tion naturelle (huile sur les plumes). Vous devez quand même 
leur donner de l’eau à boire. 

Il est préférable que l’eau des canards ait du courant et se 
renouvelle d'elle-même. Un étang stagnant est moins salubre. 
Beaucoup d'œufs sont déposés dans l’eau ou sur les rives et, si 
l'étang est sale, les œufs qui ont une coquille poreuse peuvent 
être dangereux à manger. Ne mangez surtout pas des œufs qui 
sont demeurés dans de l’eau sale, même si vous les nettoyez bien 
cxtéricurement. Et si vous n'avez pas de source sur votre terre, Je 
vous conseille de renoncer aux canards. Bien sûr, vous pouvez 
faire un étang artificiel, en ciment, avec de la glaise ou en enter- 
rant une feuille de plastique, mais, alors, soyez sûr de pouvoir 
renouveler l’eau. 

Un malard s’occupera — et aura beaucoup de plusir à le faire — 
d’une denni-douzaine de canes, mais celles-ci sont des mères 
lamentables. Si vous les laissez couver, vous devez absolument les 
enfermer dans une poussimière, autrement elles tucront leurs 
canctons en les trainant partout derrière elles. Les poules sont de 
bien meilleures mères « canards » que les canes. Les œufs de cane 
éclosent en 28 jours. 

Les canetons ont besoin d’une nourriture très soignée. Du 
prenner Jour à la dixième semaine, donnez-leur autant d'orge ou 
d’autres aliments qu’ils en veulent et ajoutez-y du lait. Nourrissez 
vos canards de la même manière que les poules que vous n’en- 
graissez pas. Le canard ne mange pas autant d'herbe que l’oie, 
mais il trouvera quand même une bonne partie de sa nourriture 
tout seul s’il peut aller dans l’eau ou dans la vase. Il est partielle- 
ment carnivore et mange des limaccs, des serpents, des gre- 
nouilles, des vers de terre et autres insectes. Ne laissez pas vos 
canes devenir trop grasses, sinon leurs œufs seront stériles. En 
guise de petit déjeuner, les canards aiment bien recevoir une 
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La volaille 


potée avec des légumes bouillis, des flocons d’avoine, de la farine 
de vesce ou de haricot, de fa farine de blé et un peu de farine 
d'orge. Donnez-leur une demi-poignée de chaque le matin et 
une denn-poignée de céréales le soir. Et si vous trouvez qu'ils 
deviennent trop gras, diminuez les rations. Si vous les trouvez 
trop maigres, augmentez-les. 

Vous devriez tuer vos canetons quand ils ont exactement dix 
semaines. De toute façon, ils ne prendront plus de poids. 
Evidemment, si le cœur vous en dit, vous pouvez aussi manger 
de vieux canards, mais ils sont plus durs et plus gras. 

La maison des canards peut être extrêmement simple, ce qui 
ne veut pas dire qu’ils doivent être logés à la va-comme-je-te- 
pousse. Ils aiment bien les abris secs, sans courant d'air mais 
quand même bien aérés. Si c’est un abri mobile tant mieux, 
parce qu'autrement les abords immédiats se transforment rapide- 
ment en gadoue. L'abri doit aussi résister aux renards ct aux rats. 


PIGEONS 

Pour ma part, je les laisserai toujours voler librement. Faites-vous 
un pigeonnier ct trouvez chez un voisin quelques paires de 
pigeons adultes (déjà en couple) ; avant de les laisser complète- 
ment libres, mettez-les pendant trois semaines dans leur pigcon- 
nicr, dans une sorte de cage, de telle manière qu'ils puissent voir 
à l'extérieur (c'est très important). Puis laissez-les sortir, don- 
nez-leur un peu de grain tous les jours et laissez-les se débrouil- 
ler. Comme cela, ils ne vous occasionnent aucun travail, ne 
coûtent pratiquement rien et ne font que très peu de dégâts aux 
cultures, même si intérieurement vous espérez bien qu'ils 
mangent les récoltes de vos voisins et non pas les vôtres. Et 
même si vos voisins en descendent quelques-uns, vous ne serez 
pas ruiné pour autant. « Kécoltez » vos pigeonneaux lorsque le 
dessous de leurs ailes est entièrement couvert de plumes. Tuez, 
plumez, videz et bridez comime pour des poulets (voir p. 223). 
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Le lapin 


Les lapins sont des bêtes qui conviennent très bien à la famille 
vivant en autarcie. On peut les nourrir avec des mauvaises herbes 
et la viande de lapin constitue une excellente nourriture. 


Races 

Les lapins blancs de Nouvelle-Zélande sont très bien car, une fois 
traitée, leur peau devient très belle ; quant à leur viande, elle est 
excellente. Les californiens sont aussi de très bons lapins. Cette 
race moyenne est sans doute plus économique que la race des 
très grands lapins, comme les géants des Flandres, qui mangent 
énormément mais ne fournissent pas plus de viande pour autant. 


Cage 

En été, si vous les mettez dans des cages mobiles où dans des 
enclos et que vous les changez de place de temps en temps, 1ls se 
contenteront d'herbe. Le treillis de votre enclos devrait s’enfon- 
cer d’au moins quinze centimètres dans la terre pour empêcher 
les lapins de faire des tunnels ; et s’il y a des renards dans Îles 
environs, vous aurez des problèmes. Vous pouvez également les 
laisser toute l’année dans des clapiers. Ils supportent le froid mais 
pas l'humidité, n’aiment pas beaucoup la chaleur et doivent pou- 
voir se faire un nid douillet pour mettre bas. 


Reproduction 

Vous pouvez laisser de jeunes lapins avec leur mère pendant huit 
semaines, date à laquelle ils peuvent être tués. Si vous faites ainsi, 
enlevez la mère et remettez-la avec le mâle six semaines après la 
fin de sa grossesse. Dès qu’elle a été à nouveau saillie, remettez-la 
avec ses petits. Prenez ces petits quand ils ont huit semaines et la 
mère aura une nouvelle portée dix-sept jours plus tard, la durée 
de gestation étant de trente Jours. 

Si vous gardez de jeunes lapins pour renouveler votre « trou- 
peau », vous devrez séparer mâles et femelles à trois mois. Il est 
facile de déterminer le sexe des lapins : posez-le sur le dos, puis 
appuyez doucement avec vos doigts là où semblent se trouver ses 
attributs. Chez la femelle, c’est un orifice, et chez le mâle, une 
protubérance légèrement arrondie. Lorsqu'une lapine blanche de 
Nouvelle-Zélande est prête à porter, elle doit peser dans les 
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3,5 kg ; ne la laissez pas grossir, sinon elle ne pourra plus avoir de 
petits. Amenez toujours la femelle chez le male, jamais le 
contraire, autrement 1ls se battront, et remettez toujours une 
femelle seule chez elle avant qu’elle ne mette bas. En général, 
une portée compte 7 à 9 petits ; si elle dépasse 12, vous faites 
mieux d’en tuer quelques-uns ou alors de les donner à une autre 
mère qui a eu une petite portée. Dans ce cas, frottez les jeunes 
lapins avec les excréments et l'urine de la mère adoptive avant de 
les lui donner, afin de tromper son odorat. 


Nourriture 

Les lapins mangent toutes les sortes de verdure ou de racines 
comestibles. Ils aiment bien recevoir en plus un peu de farine : 
n'importe quelle céréale moulue fera l'affaire, mais une lapine 
portante ne devrait pas en recevoir plus de 100 g par Jour sinon 
elle deviendra grasse. En supposant que vos lapins ne mangent 
pas d'herbe et que vous ne leur donnez pas beaucoup de verdure, 
il leur faudrait alors 85 g de concentrés par Jour ainsi que du fom 
à volonté, cela bien sûr pour les lapins de plus de huit semaines. 
Dix-huit jours après avoir mis bas, une lapine ne devrait plus 
recevoir de foin mais seulement des concentrés. Et cela jusqu'à 
ce qu’on lui enlève sa portée après huit semaines ; à ce moment- 
là, vous pouvez lui donner 230 g de concentrés par jour. On peut 
donner à manger aux lapins dès leur deuxième semaine. 


Tuer 

Pour tuer un lapin, tenez-le par les pattes de derrière avec votre 
main gauche, prenez sa tête dans votre main droite et tirez-la en 
arrière ; dans le même temps, vous poussez votre main vers le bas 
pour exercer une tension sur le cou. L’os du cou va aussitôt se 
briser et la mort est instantanée. Avant qu'il ne soit froid, faites 
des entailles dans les pattes arrière juste au-dessus des pieds, et 
suspendez-le à des crochets. Faites une entaille légère juste 
au-dessus des jarrets à l’intérieur de chaque patte de derrière et 
coupez jusqu’à l’anus. Dépouillez la peau des pattes arrière puis 
tirez tout simplement sur tout le corps.Videz le lapin en ouvrant 
le ventre et en enlevant tout ce qu’il y a à l’intérieur, sauf le foie 
et les reins. Enlevez cependant la vésicule bihaire. 


Un bon lapin de viande 7" DE NOUVELLE- 
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Abeilles et miel 


Abeilles et miel 


Les abeilles vous fourniront tout le sucre dont vous avez besoin 
et, en tant que personne vivant en autarcie, Vous n'en consom- 
merez guère. Un peu de sucre (ou mieux de miel) améliorera 
votre bière et, si vous voulez faire du « vin de pays » (comme 
j'en parle aux pages 328-332), 1l vous faudra aussi un peu de 
sucre, mais en général, le rôle que joue le sucre dans l’alimen- 
tation est totalement nuisible à la santé. C’est une source 
d'énergie si aisément disponible que nous satisfaisons nos 
besoins trop facilement. La quantité idéale de sucre raffiné dans 
l'alimentation c’est zéro. 

En fait, le miel remplira les mêmes fonctions que le sucre, et 
il les remplira même mieux. Et puis, non seulement c’est une 
nourriture plus saine, mais c’est gratuit pour celui qui a des 
abeilles. Le miel est plus doux que le sucre et, si vous en utilisez 
pour la cuisine ou pour faire du vin, 1l vous en faudra un tiers 
de moins. 

Avant que les pays producteurs de canne à sucre ne soient 
ouverts aux pays occidentaux, le nnel était notre seule source de 
sucre ; pendant des années, J'ai vécu en Afrique centrale où on 
ne trouvait absolument pas de sucre à l'exception de celui pro- 
duit par les abeilles. Évidemment, il s'agissait d’abeilles SAUVALCS ; 
tous les Africains savent comment faire un trou avec une 
machette dans un arbre creux où des abailles ont élu donncile et 
prendre leur miel. Beaucoup de gens suspendent également des 
petites caisses dans les arbres en espérant, le plus souvent avec 
raison, que des abeilles viendront s’y installer. 

Les abeilles sont vraiment un moyen d’avoir quelque chose 
pour rien. C’est une manière de faire de l’agriculture sans terres 
ou du moins avec la terre des autres. Il est possible d’avoir des 
abeilles dans la banlieue d’une grande ville ou même en plein 
centre, ct elles vous donnent de grandes quantités de bon nuel. 


La ruche médiévale 

Au Moyen Age, on gardait les abeilles dans des ruches en paille. 
On tressait la paille ou d’autres fibres en ficelles, puis avec celles- 
ci on formait une spirale, attachant chaque étage avec le suivant, 
jusqu’à ce qu’on ait formé une ruche conique. On la plaçait 
ensuite dans le trou d’un mur pour l'empêcher d’être emportée 
par le vent ou d’être inondée par la pluie. Et en automne, lors- 
qu’on voulait prendre le miel, on décimait les abeilles en faisant 
brûler un morceau de soufre sous la ruche, ou bien on pouvait 
aussi épargner les abeilles en retournant complètement leur 
ruche ct en plaçant une vide dessus : les abeilles qui se trouvaient 
dans la ruche à l’envers avaient ainsi la possibilité de se glisser 
dans la ruche vide. Ou bien, plus simplement encore, on posait 
une ruche vide sur la pleine au sommet de laquelle on avait 
pratiqué un petit trou par lequel les abeilles pouvaient passer. On 
pouvait alors prendre les rayons et extraire le miel à l’aide d’une 
espèce de tamis (comme le font les musulmans), ou en les pres- 
sant, Ou aussi en laissant le nnel s’égoutter. 

La méthode consistant à renverser les ruches est assez bonne, 
car elle permet de ne pas tuer les abeilles. Vous n'avez besoin 
d'aucun équipement, juste un peu de paille, un voile, des gants 
et un enfumoir. Évidemment, vous n’aurez pas dans une de ces 
ruches en paille autant de miel que dans une ruche moderne, 


mais cela ne vous coûtera pas grand-chose d’en avoir une dou- 
zaine, alors qu'une ruche moderne — même la plus simple — est 
un investissement non néghgeable. À l’époque, lorsque des cen- 
taines de personnes élevatent des abeilles dans des ruches en 
paille et que chaque ferme en possédait vraisemblablement une 
demi-douzaine, il y avait beaucoup plus d’abeilles dans les cam- 
pagnes ct les essaims Ctaicnt beaucoup plus répandus que de nos 
jours. Il était alors facile d'en trouver et l’on n’était donc pas 
obligé de conserver à tout prix ceux qu'on avait. 


La méthode Langstroth 

En 1 851 à Philadelphie, un nommé Langstroth découvrait la clé 
du secret des abeilles, ce qu'il a appelé « lespacement des 
abeilles ». C’est l’espace précis entre deux plans verticaux sur 
lesquels les abeilles construisent leurs rayons sans obstruer cet 
espace, ce qui leur permet de continuer à circuler entre les deux 
plans. Cette découverte donna le jour à une méthode d'élevage 
des abeilles entièrement différente et d’une partie de chasse 
qu'elle était auparavant transforma l’apiculture en une véritable 
exploitation. 

La méthode que Langstroth à développée consistait à sus- 
pendre verticalement des feuilles de cire en respectant le bon 
écartement. Au lieu de construire leurs rayons n'importe où, Îles 
abeilles les construisaient sur les feuilles de cire. Puis, avec lin- 
vention de la feuille de métal comportant des trous juste assez 
grands pour laisser passer les abeilles mais pas la reine, 1l à été 
possible de confiner la reine dans une pièce spéciale (le cou- 
vain) ; de la sorte, la reine ne pouvait plus pondre ses œufs dans 
les cellules du dessus qui ne contenaient alors que du miel sans 
aucune larve. Vous pouviez ainsi enlever les cadres comme on à 
appelé les feuilles de cire, extraire le miel sans tuer les abeilles mi 
les larves, puis remettre en place les cadres vides pour que les 
abeilles recommencent à construire des rayons et à les remplir. 


La ruche moderne 

La découverte de Langstroth a eu une influence sur la construc- 
tion des ruches modernes. Elles comportent une planche qui 
leur sert de base et une petite place d'atterrissage avec un trou 
d’envol. Au-dessus de cette planche se trouve le couvain avec les 
cadres suspendus verticalement. Ces cadres en bois ont un fond 
à l’intérieur, conme le canevas de la toile d’un tableau. Ce fond 
est une feuille de cire sur laquelle à été gravé avec une machine 
le dessin des fondations des rayons. Au-dessus du couvain se 
trouve une hausse assez petite. La partition sépare la ruche en 
deux parties. Il est très possible de mettre l’une sur l’autre deux 
ou trois hausses remplies de cadres. Et, tout en haut, se trouve le 
toit qui comporte un orifice par lequel les abeilles peuvent sortir 
mais pas entrer. Il doit donc y avoir une espèce de soupape à 
abeilles qui ne les laissera passer que dans un sens. Enfin, en ce 
qui vous concerne, il vous faudra un voile d’apiculteur, des gants, 
un enfumoir et un extracteur que vous pourrez sans doute 
emprunter. L’extracteur est un genre de centrifugeuse. Vous y 
placez vos cadres remplis de miel et les faites tourner à grande 
vitesse, ce qui fait sortir le miel des rayons. Celui-ci s'écoule alors 
vers le bas et peut être ainsi récupéré. 
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EXTRAIRE LE MIEL 

Prenez une hausse dont les rayons 
sont chargés de miel et faites partir 
les abeilles ensecouant ou en 
brossant chaque rayon. Ou alors, la 
veille, vous placez un panneau sous 
laou les hausses que vous voulez 
enlever pour y prendre le miel. Il 
n’y aura plus d’abcilles 

dans les hausses quand vous 

les enlèverez. 





DÉCAPER 

Pour enlever le nel, coupez la cire 
sur les rayons avec un coutcau dont 
la lame est chaude. Utilisez deux 
coutcaux, chauffez-en un pendant 
que vous utilisez l’autre. 





NOURRIR 

Si, à la fin de l’automne, vous 
enlevez tout le nnel de votre ruche 
vous devrez nourrir les abeilles 
avec du sucre ou du sirop. Un 
nourrisseur permet aux abeilles de 
sucer le sirop sans risquer de se 
noyer. 





EXTRAIRE 

Mettez les cadres décapés dans 
l'extracteur. Faites tourner très vite 
jusqu'à ce que tout le miel soit 
sorti d’un côté, retournez le cadre 
et recommencez. 


3 Cadres de hausse 
4 Hausse 
5 Grille à reine 
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7 Cadres à couvain 
8 Entréc 

9 Planche de vol 
10 Supports 


LA RUCHE 

La vraie ruche est faite de paille ou 
de corde tressée de manière à 
former un cône. Si vous utilisez 
une telle ruche, votre miel sera 
plein de larves et de jeunes abeilles, 
car la reine peut déposer des œufs 
dans toutes les cellules. Il n’y a pas 
de partition comme dans les ruches 
modernes. Vous pourrez bien sür 
enlever les jeunes abeilles et les 
couveuses mais vous en tuerez 
beaucoup. Il sera également 
impossible à l'inspecteur des 
ruchers de constater si vos abeilles 
sont en bonne santé ou pas. 
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DÉVALISER 
La fumée, répandue avec 


un enfumoir, apaise les abeilles, 


les fait produire du miel 
etdonc moins piquer. Prenez 


un tournevis pour libérer la hausse. 





LE RÉSERVOIR À MIEL 
Très utile si vous avez beaucoup 
d’abeilles. Passez le miel à travers 
un tamis, laissez-le prendre avant 
de le mettre dans des jarres ou des 
pots. 





Capturer un essaim 

Si vous avez de la chance, vous trouverez peut-être un essaim 
— c’est un amas d’abeilles de la taille d’un ballon de football — 
suspendu à un arbre ou à un support équivalent. Si c’est un arbre, 
placez un grand carton vide au-dessous, secouez la branche assez 
fortement et l’essaim tombera dans Le carton. Iketournez alors la 
boîte en mettant d’un côté un bâton pour laisser un petit espace 
entre le sol et le carton, et ne touchez plus à rien jusqu’au soir. 
Cela tout simplement pour permettre aux éclaireuses qui étaient 
parties à la recherche d’un nouvel abri de rejoindre lPessaim. 
Certaines personnes sans pitié emportent l’essaim tout de suite. 
Vous ne risquez pas tellement de vous faire piquer par des 
abeilles en essaim, car elles sont chargées de miel et n’aiment pas 
piquer à ce moment-là. Mais je ne prétends absolument pas 
qu'elles ne vous piqueront jamais. 

Pour faire entrer l’essanm dans votre ruche, placez une feuille 
blanche inclinée vers l’entrée de la ruche et faites tomber l’es- 
saim sur cette feuille. Les abeilles se glisseront dans la ruche. 
Assurez-vous que la reine, qui est plus grosse et plus grande que 
les autres, entre également dans la ruche : si elle n’y est pas, les 
abeilles repartiront. 


Les abeilles en colonie 
M. Marais, un scientifique sud-africain réputé, a démontré 
qu'absolument dans tous les domaines une colonie d’abeilles ne 
forme qu'un tout. À l'exception de la reine, les abeilles sont 
plutôt les cellules d’un organisme que des êtres indépendants. 
Une colonie s’unit avec une autre et constitue un essanm, un 
enfant dans le monde des abeilles. La reme pond des œufs et à 
beaucoup d'influence sur la colonie ; tuez-la et la colonie va tout 
simplement mourir, à moins que les travailleuses ne puissent 
rapidement élever une autre reine parmi les larves existantes. 
Tout comme les spermatozoïdes, les abeilles mâles ne servent 
qu'une fois, après on les jette. Les mâles cherchent à s’unir avec 
la jeune reine d’une autre colonie ; et que l'union soit couron- 
née de succès ou non, le mâle est tué par les travailleuses, car il 
ne sert plus à rien. On compte jusqu'à 20 000 travaulleuses dans 
une colonie adulte et elles passent leur vie à travailler : rapportant 
du nectar, construisant les rayons pour y entreposer le nnel, 
nourrissant la reine, s'occupant des jeunes abeilles, aérant et net- 
toyant la ruche, la protégeant, en un mot faisant tout ce qu’il y a 
à faire. Si une travailleuse vous pique, elle meurt. Sa mort n’est 
pas importante, car ce n’est pas un être indépendant mais bien 
plutôt une cellule. Son sacrifice ne signifie rien du tout. 
L'organisme ne survit qu'aux dépens de chacun de ses 
membres et donc si vous attrapez un essaum, laissez les abeilles se 
débrouiller, elles s’installeront toutes seules. 


Un essaiin de mars vaut un char de foin, 
Un essaim de juin vaut une cuillère en argent, 
Un essaim de juillet ne vaut pas pipette. 


Ce qui veut dire qu’en juillet un essaun ne vous donnera pas 
beaucoup de miel, mais ne le dédaignez quand même pas; 
prenez-le, installez-le dans une ruche et vous aurez du miel l’an- 
née suivante. 


Abeilles et miel 


Acheter et nourrir une ruchée 

Si vous ne trouvez pas d’essaim, vous pouvez acheter une ruchée 
chez un apiculteur ou chez un marchand ; dans ce cas, suivez les 
instructions que vous trouverez dans l’emballage. Vous devrez 
nourrir ces abeilles pendant un certain temps. Vous pouvez leur 
donner deux parts de sucre et une part d’eau à l’aide d’un nour- 
risseur que vous achèterez et placerez au-dessus du couvain. Au 
tout début, ne mettez pas de hausse à votre ruche, laissez les 
abeilles dans l’un des couvains jusqu’à ce qu’elle soit pleine de 
miel et de larves et, à ce moment-là seulement, vous pouvez 
ajouter une hausse. 


Recueillir le miel 

Lorsque les rayons se remplissent de miel et les couvains de 
larves, vous pouvez rajouter une hausse, puis une seconde et 
décider alors de prendre un peu de miel. Pour ce faire, enlevez 
une hausse, mettez une partition et replacez la hausse. Le lende- 
main, vous enlevez la hausse qui devrait être pleine de mniel et 
sans abeilles. Mettez vos cadres dans l’extracteur. Mais vous devez 
d’abord couper avec un couteau, dont la lame est chaude, la 
couche qui recouvre les rayons. Vous devez passer chaque cadre 
deux fois dans l’extracteur pour extraire le miel des deux côtés. 
Puis remettez les cadres vides dans la hausse et rendez le tout aux 
abeilles pour qu’elles reconmencent leur travail. Quand vous 
travaillez avec des abcilles, soyez toujours bien calme et tran- 
quille. Pour apprendre, il n’y a pas d’autres solutions que de 
s'inscrire dans un groupe d’apiculteurs ou de vous hier d'amitié 
avec quelqu'un qui s’y connaît. 

Pour l’hiver, vous devriez laisser au moins 16 kg de nuel dans 
la ruche. Moi-mèême, Je ne dévalise mes abeilles qu’une fois par 
année : à la fin août. Ensuite, je les laisse se débrouiller avec une 
hausse vide ct elles produisent bien assez de miel pour se nourrir 
durant l'hiver, Chacune de mes ruches donne entre 9 et 18 kg 
de nriel par année. Dans mon cas, ce miel tardif que j’abandonne 
aux abeilles est du miel de bruyère que je ne pourrais de toute 
façon pas extraire avec un extracteur : les rayons doivent être 
pressés. Les gens qui volent tout le miel de leurs abeilles doivent 
les nourrir en hiver avec du sirop ou du sucre candi. Et en fait, 
de nos jours, certains miels commerciaux ne sont que du sucre 
transformé en miel par les abeilles. 


Cire 

La couche que vous coupez sur les rayons est de la cire d'abeille, 
une matière très utile : on peut en faire de l’encaustique, des 
bougies (les meilleures) et c’est parfait pour cirer des objets en 
cuir. Réchauffez doucement la cire et laissez-la couler sur un 
plan légèrement incliné dans un récipient où elle arrivera débar- 
rassée de la plupart de ses impuretés. La chaleur peut être fournie 
par le soleil à travers une plaque de verre. On dit que c’est parce 
qu'ils étaient obligés d’avoir beaucoup d’abeilles pour récolter 
suffisamment de cire pour les cierges d’église que les moines du 
Moyen Âge étaient de si joyeux drilles, car que pouvaient-ils 
faire avec tant de miel sinon de l’hydromel ? 
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« Les paysans français ne ‘“jardinent” pas, bien qu'ils 
consomment les meilleurs légumes et les plus variés du 
monde. Ils font pousser leurs propres légumes à 
l'échelle de leur champ - une rangée de ci, une autre 
de ça. Et pourquoi pas ? Un quart du travail. Jusqu'à 
maintenant, nous avons eu beaucoup à faire pour 
préparer la terre... et si ce n'était toutes nos tâches 
ordinaires et récurrentes de stockage, de culture, de 
récolte, et tout le reste, je pense que nous pourrions 
gérer notre petite exploitation un peu sur le modèle 
précédent sans y passer trop de temps par semaine. 
Et après tout, si une famille peut cultiver toute sa 
nourriture “gratuitement” sur une parcelle de terre qui 
n'est rien de plus qu’un morceau du partage familial de 
la surface de son pays, et s'il reste d’autres produits 
pour les autres, et si elle a encore le temps d'accomplir 
d’autres tâches, alors, elle occupe une place respectable 
et personne ne peut lui reprocher de ne pas apporter 


sa pierre à l'édifice. » 


John Seymour Fat of the Land 1961 


PRODUITS DES CHAMPS 





À moins que votre domaine ne soit étendu et que vous envisa- 
glez de longues promenades avec votre canne et votre chien 
pour atteindre les parcelles cultivables, votre première priorité 
sera d'examiner si vous pouvez gagner un peu de terre en 
défrichant les espaces couverts de bois. De tels espaces méritent 
d’être défrichés, à moins qu'ils ne soient en pente raide, ou 
irrémédiablement marécageux, ou couverts de pierres. 
Défricher est un travail difficile mais qui vaut là peine d’être 
fait, bien qu’il puisse prendre beaucoup de temps ct se révéler 
extrêmement coûteux. 


Cochons et chèvres en éclaireur 

Votre porc est votre meilleur outil de sapeur. Si vous mettez des 
porcs sur un terrain broussailleux, ils vous le défricheront sans 
que vous y touchiez. Évidemment, ils n’enlèveront pas les arbres, 
mais les ronces, les ajoncs ct les broussailles céderont presque 
toujours sous leurs groins et, en même temps, ils fumeront aussi 
la terre. Jetez quelques grains dans les fourrés difficiles à détruire 
et les porcs s’y attaqueront aussitôt. 

Les chèvres détruiront les arbustes en les écorçant, et même Îles 
grands arbres si elles sont nombreuses. Elles les empêcheront de 
proliférer à nouveau ; évidemment, tout comme les cochons, elles 
ne déterreront pas les arbres. Vous devrez faire cela vous-même. 


OUTILS 

Si vous ne disposez pas de cochons où de machines 
pour défricher votre terre, vous pouvez le faire à la 
main, mais il vous faut des outils adéquats. 
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Defricher le terrain 


Débroussailler les espaces boisés 

[ est indispensable de s’équiper d’une tronçonneuse thermique 
pour ce type de tâche (évidemment, vous pourrez louer une 
excavatrice mécanique pour gagner du temps et qui vous évite- 
ra de vous briser le dos à débiter des planches pendant que le 
bois est vert). Attention, la tronçonneuse est un monstre bruyant 
ct mortel, et vous devrez apprendre à la manipuler avec précau- 
on. Des cours de sécurité à ce sujet sont dispensés et votre 
revendeur pourra vous informer. Tout d’abord, coupez tous les 
branchages fins qui ne conviennent pas au feu, puis coupez des 
billes de bois qui vous serviront à alimenter votre feu (y compris 
des morceaux de racines si vous déterrez les souches). Emportez 
toute cette matière dans votre abri à bois, vous à débiterez plus 
tard. Vous pouvez trouver quelques mains utiles — les enfants 
adorent souvent cela — pour ramasser toutes les brindilles 
(petites branches). 

Si vous creusez suffisainment autour des souches, disons entre 
50 em et 1 m de profondeur, vous aurez beaucoup moins de mal 
à les soulever. Un bon conducteur darracheuse peut dégager 
une grande superficie en une journée pour un prix raisonnable. 
Empilez les souches dans un coin afin de les brûler dans 
quelques mois, quand elles auront séché. Mieux vaut utiliser un 
vérin à bois où un treuil à main pour soulever Les souches. Vous 
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pourrez les emprunter ou les louer, ou encore les acheter si vous 
avez une grande surface à débroussailler, mais ces outils sont très 
chers. Il en existe plusieurs types. De même, vous pouvez déga- 
ger les souches à l’aide d’une bêche et d’une pioche-hache, mais 
la tâche est très laborieuse. 

Allumez un petit feu sur la souche, et elle se consumera très 
rapidement. Une option un peu plus écolo consiste à remplir les 
trous de sucre, de babeurre ou de lait en poudre pour favoriser 
la décomposition. 


Ajonces, genêts et ronces 

Les surfaces couvertes d’ajoncs, de genêts et de ronces peuvent 
être efficacement dégagées en utilisant une scie à archet et une 
faux bien affütée. N'oubliez pas de porter une bonne paire de 
gants en cuir et vous pourrez vous débarrasser très rapidement 
des ajoncs avec une petite scie à archet. Une tronçonneuse est 
bruyante et s’émoussera rapidement lorsque vous couperez Îles 
aJoncs à ras du sol (ce qui est le but). Votre faux coupera aisé- 
ment les ronces si elle est bien affütéc. Vous arracherez les 
racines. La coupe des ronces épineuses à distance à l’aide d’une 
faux est très efficace : utilisez une fourche à foin pour en faire 
un tas que vous brülerez plus tard. Dès que votre surface est 
dégagée, vous devrez y repasser la faux une ou deux fois par an 
pendant quelques années afin de supprimer les pousses rebelles 
qui auront réapparu. 


Enlever les pierres 

Les pierres peuvent être très gênantes, surtout dans les terrains 
erratiques où glaciaires où de gros blocs de rochers ont été aban- 
donnés n’unporte où lors du retrait des glaciers. Là encore, s’ils 
ne sont pas trop gros, l’excavatrice peut s’en charger, les sortant 
de terre et les transportant sans peine sur le bord du champ. 

Mais vous-même, pouvez soulever d’assez gros rochers, une 
tonne ou plus, avec des leviers. Creusez autour du rocher, sur 
Pun des côtés, établissez un point d'appui sohide, une traverse de 
voie ferrée fera l'affaire ou sinon une autre pierre, puis placez un 
long madrier ou une barre de fer (un bout de rail est idéal) et 
soulevez ce côté du rocher de quelques centimètres. Mettez alors 
des pierres sous le gros rocher, reposez-le, et allez installer votre 
levier de l’autre côté. Képétez la même opération plusieurs fois. 
Continuez ainsi tout autour du rocher, le soulevant petit à petit 
à chaque fois des quelques centimètres de jeu que vous donne le 
levier ct que vous comblez alors de pierres. Et, pour finir, vous 
amènerez votre rocher au niveau du sol. 

Une fois que vous aurez extrait un bloc de rocher, vous arri- 
verez peut-Ctre, en utilisant à nouveau des leviers, à le rouler au 
bord du champ. Mais s’il est trop gros, essayez d’allumer un grand 
feu au-dessous et de le chaufter, puis de jeter de l’eau froide 
dessus. Cela devrait le faire éclater. 

N'oubliez pas que le débroussaillage n’est pas la seule option 
qui s'offre à vous. I est tout à fait possible de remettre à neuf une 
vieille terre boisée en procédant à un abattage et à un repeuple- 
ment judicieux. Vous pouvez laisser les vieilles souches se 
décomposer sur place. Lorsque le bois aura vieilli, vous pourrez 
faire de cet espace un enclos à cochons ou à volaille. Il est encore 
envisageable de le reboiser et de le cultiver comme une forêt. 





TRONÇONNEUSE Verrouillage de la gâchette d’accélérateur 









Dérive de chaîne cu). 


Tendeur de chaîne 
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Tensionnage Vérifiez la bonne 
tension de la chaîne avec votre 
pouce ct vérifiez que le système de 
lubrification de la chaine fonctionne 
correctement ct qu'il est alimenté. 


BRÛLER UNE SOUCHE 
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Le percement de trous dans la 
souche est une méthode lente mais 
efficace pour la supprimer. 





Soulevez le bloc aussi haut que 
2 possible. Calez avec des pierres. 
Effectuez le même mouvement de 
levier de l’autre côté. 


Défricher le terrain 





Protège-main 


Levier de commande 
principal 


Gâchette 
d’accélérateur 





Affütage À l'aide d'un porte-lune, 
placez la chaîne sur la barre ct 
verrouillez-la avec le protège-main. 
Limez de Pintérieur vers Pextéricur 
avec la lame à l'horizontale. 


SOULEVER UN 
BLOC DE PIERRE 






Prenez une pierre où un 
morceau de bois comime appui. 
Faites levier sous le bloc. 





Répétez le processus pour 
3 gagner quelques centimètres 
à chaque fois. Dès que le bloc est 
dégagé, faites-le rouler. 
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Drainer le terrain 


Si vous avez de la chance, votre terre n'aura peut-être pas du tout 
besoin d’être assainie. Une grande partie de la terre comporte un 
sous-sol poreux et parfois de la roche à travers laquelle l’eau peut 
s'infiltrer ; ou bien elle est légèrement en pente et manifestement 
sèche. Mais un terrain au sous-sol imperméable, la terre très 


lourde, celle qui est tellement plane que l’eau ne peut s’écouler, 


ou un terrain dans lequel des sources prennent naissance, toutes 
ces terres devront être drainées. Une terre mal drainée est une 
terre tardive, c’est-à-dire qu’elle ne produira rien en début d’an- 
néc. C’est une terre froide et difficile à travailler. Vous ne pouvez 
pas la cultiver lorsqu'elle est humide, surtout si elle contient de 
l'argile. En un mot, elle ne produira pas de bonnes cultures. 
Vous pouvez même déterminer le fait qu’une terre est hunnde, 
pendant un été sec, en vous basant sur les plantes qui y poussent. 
[ris des marais, roseaux, joncs ou autres confirment que, même si 
elle est sèche en été, la terre sera hunnde et imbibée d’eau en hiver. 


Fossés d’assainissement 

Souvent, sur un terrain en pente douce, il sufhra de creuser une 

tranchée en haut du champ (voir dessin). Ce fossé d'assainissement 
: , , Re ‘ à ’ 

va retenir ct évacuer l’eau qui s’infiltre depuis plus haut. Ce n'est 

pas la pluie qui détrempe un champ, mais Peau qui s'écoule de 

plus haut. 


Sources 

Vous pouvez drainer les sources en les reliant avec une tranchée 
ou un drain (voir dessii) à un ruisseau. S'il y a de grandes surfaces 
inbibées d’eau autour de la source, le bon sens vous incitera à faire 
un grand trou au départ de votre tuyau et à le remplir de pierres. 


TROIS SITUATIONS OÙ IL VOUS FAUDRA DES DRAINS 
A L'eau coule le long de la pente à travers un sol poreux ou des rochers 
avant de se heurter à une couche imperméable. Cela loblige à remonter, en 
général latéralement, à la surface, où elle surgit sous forme de source. 

B Un sous-sol imperméable empêche l’écoulement de l’eau de pluie. 

C Une terre absolument plane ne comporte aucune pente qui permette 
le drainage. 

À droite, ces plantes sont la preuve certaine que la terre est humide. De 
gauche à droite : orchis des marais, violettes des marais, iris, soucis d’eau, 
roseaux et JONCs. 
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Drains 

On peut drainer une terre plane en réduisant la nappe phréa- 
tique. La nappe phréatique, c’est le niveau atteint par l’eau sou- 
terraine. Ce niveau sera plus élevé en hiver qu’en été et, dans les 
cas les plus délicats, il peut même se situer à la surface de la terre. 
Pour l’abaisser, on creusera des fossés ou bien on mettra des 
drains dans la terre pour évacuer l’eau. Vous pouvez même faire 
cela avec une terre qui est située au-dessous du niveau de la mer 
en pompant l’eau de la tranchée la plus basse dans la mer ou dans 
un canal qui se jette dans la mer. 

Manifestement, les sols lourds (sols qui contiennent beau- 
coup d'argile) nécessitent plus de drainage que les sols légers ; 
cependant, même le sable, le plus léger de tous les sols, peut être 
unbibé d’eau et ne produire rien du tout avant d’avoir été 
drainé. Plus le sol est lourd plus vos drains devront être nom- 
breux et rapprochés, l’écartement correspondant au moins à la 
distance d'infiltration de l’eau. 11 suffira de quelques drains 
pour assanir un so] léger ou sablonneux. Si vous n'avez aucune 
expérience, vous avez avantage à vous assurer les conseils d’un 
expert : par exemple, les autorités compétentes. Souvent, il 
existe également d'importantes subventions pour le drainage. 

[y a trois sortes de drainages : les fossés à ciel ouvert, les drains 
souterrains et le sous-solage. Une tranchée à ciel ouvert est exac- 
tement ce que son nom indique. Vous creusez ou faites creuser 
par une machine une tranchée avec des bords inclinés. Dans une 
terre légère (sol sablonneux), les bords doivent être beaucoup 
moins inclinés que dans un sol lourd, car celui-ci tient beaucoup 
micux, Le bon sens vous indiquera la bonne inclinaison. Si les 
bords s’écroulent dans la tranchée, c’est qu'ils sont trop raides. 
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Drainer le terrain 


La profondeur également est affaire de jugement. Si la tran- 
chéce diminue suffisaniment la hauteur du niveau d’eau et per- 
met aux cultures de bien pousser, c’est qu’elle est assez profonde. 
Vous ne voulez certainement pas avoir de l’eau stagnante dans le 
sol à moins de 46 cm de la surface : et c’est encore mieux si vous 
pouvez abaisser ce niveau à 1,20 m. Si vous devez creuser la 

a  Q \ tranchée à la main, vous ne la ferez pas trop profonde. Et rap- 
k ne Rs pal ip te pelez-vous que les tranchées à ciel ouvert ont besoin d'une 
M Ne chasse (nettoyage des broussailles et des mauvaises herbes) tous 
les un où deux ans, ainsi que d’un nettoyage à la pelle tous les 
cinq à dix ans. I] leur faut aussi une clôture. 

Il existe beaucoup de sortes de drains souterrains (voir iflustra- 
tions). Tant qu'ils sont assez profonds pour ne pas être atteints par 
la charrue où d’autres engins agricoles, et tant que leur pente est 
constante pour qu'ils ne s’envasent pas, 1ls ne requièrent aucun 
entretien et doivent tenir pendant des siècles. Le sous-solage ne 
dure pas plus de cmq à dix ans, et encore moins dans un sol 
sablonneux. 

Le drainage est tout simplement une affaire de bon sens. 
linaginez un peu ce qui se passe R-dessous. Creusez des trous 
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LE SOUS-SOLAGE 


Une pièce efhlée ou en forme de torpille au bout 
d’une lame étroite est tirée par un tracteur. La mince 
rainure faite par la lame se comble, mais le drain reste. 
[ dure beaucoup plus longtemps dans de l'argile que 
dans des sols sablonneux. 
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gi ei pitt Le se déverser dans une terre inculte loin de la vôtre. C’est ainsi 
si. _— seulement que vous aurez une terre bien drainée et productive. 
LE CULTIVATEUR LOURD 

Le cultivateur lourd découpe dans le sol une série de 

sillons profonds et régulièrement espacés. Très bons 

résultats dans de l'argile, où les sillons demeurent 

longtemps ct permettent un drainage naturel. 
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L'UTILISATION DE DRAINS ET DE TRANCHÉES 

Un fossé d’assainissement recueille Peau s’infiltrant depuis Le haut, 

ct la conduit autour du chunp à un collecteur. Un drain souterrain peut 
être utilisé pour drainer une source, et une série de drains — disposés en 
chevrons est id£al — peuvent évacuer suffisannment d’eau pour abaisser 

la nappe phréatique. Tâchez de ramener ce niveau au moins à 46 cm 
au-dessous de la surface ; à 1,20 m, c’est encore mieux. 
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DRAINER UNE SOURCE 
Creusez jusqu'à la source. Posez 
un tuyau Où creusez une tranchée 
pour évacuer l’eau. Si a source 
est étendue, mettez des pierres 
autour de votre tuyau. 





Les drauns recouverts de pierres ct 
ceux en tuile sont poreux de nature. 
Ceux en plastique ont des fentes 
pour laisser passer Peau. Les Romains 
construisaient des drains simples, des 
buissons couverts de terre renforcées 
avec de la tôle perforée. 


l’eau de source 
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Irriguer le terrain 


Quel que soit l'endroit où vous vivez, vos cultures tireront profit 
de lirrigation cet, dans certaines régions, cles ne pousseront tout 
simplement pas sans irrigation. Les paysans les plus heureux du 
monde sont ceux qui vivent sous un climat chaud et sec mais 
disposent de beaucoup d’eau pour arroser. Ils ont un bien meil- 
leur contrôle sur leurs cultures que ceux qui vivent dans des 
régions à fortes chutes de pluie. Is n’ont pas de problème de 
mauvaises herbes : ils Les tuent tout simplement en coupant l’eau 
lorsque la terre est en friche. [1 leur est possible de faire leurs 
semailles dans une terre sèche avant d'ouvrir l’eau et ensuite 
d’inonder le champ pour faire pousser les graines. Ils peuvent 
donner à leurs cultures exactement la quantité d’eau dont elles 
ont besoin durant la croissance, puis couper l’eau lorsque 
l’époque des moissons arrive, et alors moissonner dans des 
conditions idéales. Is n’ont rien à faire. 

Mais nous autres pouvons aussi exploiter l'irrigation à notre 
profit. IT faut exactement 120 m° d’eau pour couvrir un 
denu-hectare jusqu’à 2,4 cm de profondeur. S'il ne pleut pas 
durant Ki saison des pluies, il est bon de répandre ces 120 mr 
d'eau une fois par semaine à l’époque de pleine croissance des 
cultures. Dans les climats tempérés ayant une densité de pluie 
appréciable, comme dans le nord de l'Europe, ladduction de 5 à 
15 cm d’eau durant là maturation est sans doute suffisante. Et 
peu vaut micux que rien du tout. 

Si vous avez de la chance, vous pourrez peut-être prendre de 
l’eau dans une rivière tout près de la terre que vous voulez irri- 
guer et amener cette Cal avec un tuyau, Mais VOUS N'aurez pas 
beaucoup de pression, à moins que votre rivière ne se trouve 
bien plus haut que votre terre. Mais, contrairement aux idées 
CUropeennes, vous n'avez pas vraiment besoin de beaucoup de 
pression : vous avez seulement besoin d’eau. C’est déjà bien de 
simplement poser un tuyau d'arrosage sur le sol et de le déplacer 
de temps en temps lorsqu'un bout de terre est détrempé. C’est 
encore mieux de laisser couler l’eau entre les sillons et de dépla- 
cer le tuyau à chaque fois que l’eau en a atteint l'extrémité. 


Irrigation par arrosage 

En gros, 1l existe deux sortes d’irrigations : l'irrigation par arro- 
sage ct l'irrigation par inondation. Les paysans européens ont 
plutôt tendance à appliquer la première méthode. Is utihsent des 
pompes et des «appareils à pluie », des arroscurs rotatifs ou à 







Lo PER 


A PEN 4 | eu 6 ; mn : 

OP TI PO EN M er 

RES CENT PT RER MERE PE PE LT A 
1} AMAR ANA AS he Ë gi AT ‘| “ 1 - pa 1 


É ner dE 
0 . “Lun LCANIOINON PO 
te Sa Lt MU # Le «fut ñ 
PARA, (| (CI PRELE 
| CEA HAS POLE 


IRRIGATION PAR 
INONDATION 

Les parcelles nivelées sont séparées par 
des tumulus. Faites un barrage dans le 


canal, cassez le tumulus séparant la 
parcelle du canal, refermez le trou 
lorsque la parcelle est recouverte 
d’eau, détruisez le barrage et répétez 
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rampes oscillantes, qui tous requièrent une pression considérable 
pour fonctionner. C’est parfait si vous avez les moyens d’acheter 
l'équipement nécessaire et l’essence, et si vous disposez d’un 
point d’eau qui n’a plus besoin alors de se trouver au-dessus de 
votre champ. Mais tout cela est cher et n’est pas pour le commun 
des mortels qui vit en autarcie. Personnellement je n’ai jamais 
très bien saisi l'avantage qu'il pouvait y avoir à dépenser de 
l’argent pour envoyer de l’eau en l'air juste pour la voir aussitôt 
retomber, et j'ai toujours pratiqué une des deux formes d’irriga- 
tion par inondation. 


Irrigation par inondation 

Dans les pays où l’on comprend quelque chose à lirrigation — et 
ce sont les pays où elle est vraiment indispensable — on utilise 
l'irrigation par inondation. Si vous avez une petite rivière qui 
coule près de votre champ, 1l n’est pas difficile de vous procurer 
une pompe à essence ct un tuyau, ct de déplacer la pompe Île 
long de la rivière au fur et à mesure qu’une partie du champ est 
irriguée, Mais vous aurez peut-être la chance de disposer d’une 
rivière située à un niveau plus élevé que votre chainp. 

L'idéal serait que la terre forme des parcelles parfaitement pla- 
nes où, si le champ est en pente douce, qu’elle soit mivelée en 
plusicurs parcelles en pente avec des tertres pour les séparer (un 
tertre est une butte de terre de 30 em de haut au maxnnum).Vous 
pouvez laisser pousser de l'herbe sur ces tertres, auquel cas ils 
seront permanents, ou bien les détruire chaque année ct les 
reconstruire ensuite. Si vous travaillez avec un tracteur, vous les 
détruirez certainement, car cela vous donnera plus de place pour 
manœuvrer, Dans le haut de toutes ces parcelles en pente se trouve 
un canal. Pour irriguer, vous faites dans ce canal, avec une pelle, un 
petit barrage de 30 cm de haut au maximum, à hauteur de la 
prennère parcelle, puis, toujours avec la pelle, vous cassez le tertre 
qui sépare le canal de la parcelle. Vous vous asseyez alors tout près, 
au soleil, et observez les papillons jusqu’à ce que Peau ait serpenté 
jusqu'au fond de la parcelle, l'ait recouverte et parvienne au som- 
met. Si votre parcelle n’est pas totalement nivelée et qu’elle n’est 
pas en culture, utilisez votre pelle pour la niveler et répartir l’eau. 

Vous aurez construit des petits barrages en face de chaque 
parcelle. Lorsque la première est irriguée, vous comblez le trou 
du tertre, cassez le barrage, faites un trou dans le tertre de la 
seconde parcelle, vous vous rasseyez au soleil et laissez Peau 
pénétrer dans la parcelle. Ét ainsi de suite. 

Naturellement, cela suppose que leau qui se trouve dans 
votre canal est plus haute que les parcelles. Que faire si elle est 
plus basse ? La même chose que font en pareil cas un Chinois ou 
un Égyptien : surélever l’eau de quelques centimètres. Vous pou- 
vez le faire, très péniblement, avec un seau ou grâce à un moyen 
ingénicux que vous découvrirez. 

Si votre champ est très en pente, 1l est clair que vos parcelles 
inclinées ne se prêteront pas à l’irrigation par inondation. [l vous 
faudra construire des terrasses. Vous aurez besoin de pierres ou 
tout au moins de fibre de coco pour retenir les murs, et c’est un 
immense travail. Et si votre champ est très grand, il faudra deux 
canaux ou peut-être davantage, avec des tracés différents, car 
l’eau ne pourra pas serpenter jusqu'en bas depuis le haut de 
chaque parcelle. 
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Pour celui qui vit en autarcie, les arbres les plus utiles sont, dans 
l’ordre d'importance : le marronnier (le meilleur arbre du monde 
pour le bois de construction), le chêne, le frêne et le mélèze. En 
Amérique du Nord, vous pouvez ajouter le noyer blanc, l’érable 
et le merisier. Si vous avez une scie à refendre, les bois tendres ou 
certains autres bois durs vous seront également très utiles. 


Bois durs et bois tendres 
Si vous envisagez d'utiliser du bois pour autre chose que le chauf- 
fage, vous devez faire attention aux caractéristiques suivantes : un 
coefficient de croissance rapide, la dureté et la résistance à la 
pourriture (la capacité « à se fendre » et la capacité « à éclater »). 
Pour la plupart des travaux dans les fermes et exploitations 
agricoles, il est en effet préférable de fendre le bois au lieu d’uti- 
liser une scie à refendre (sciage le long du grain). Le fendage est 
plus rapide, moins cher, le bois reste plus solide et dure plus 
longtemps. Pourquoi ? Parce que quand vous utilisez une scie à 


refendre, vous coupez une partie des grains, ou des fibres du bois. 


Mais lorsque vous fendez le bois, l'ouverture se fait entre le 
grain, ce qui évite un déchirement des fibres. 

Le marronnier se fend admirablement bien. Il grandit rapide- 
nent ct droit, il est solide ct résiste à la pourriture mieux que tout 
autre arbre. Le chêne se fend également bien, mais pas aussi bien 
que le marronnier. Le cœur du chène est également très résistant 
et a une très grande longévité, mais l’aubier, surtout dans un petit 
arbre, est inutilisable. Le chêne grandit très vite et il a besoin d’un 
bon sol pour se développer. Le frêne est résistant et souple, mais 
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se décompose si vous l’enterrez. Il est droit, grandit vite et éclate 
facilement. Utilisé en surface et même exposé aux intempéries, il 
durera longtemps à condition que de temps en temps vous passiez 
dessus de l'huile ou qu'il soit thermo-traité. Il est bon pour faire 
des portails ou des barrières. Le mélèze est spécial, dans ce sens 
que c’est un comifère à aiguilles caduques. Il pousse très vite et, s’il 
a été thermo-traité, c’est le meilleur des conifères pour être 
enterré. Tous les autres conifères ou bois tendres sont inutilisables 
dans Le sol s’ils n’ont pas été thermo-traités, et, même dans ce cas, 
ils ne durent pas très longtemps. 

Le cerisier, conune d’ailleurs tous les arbres fruitiers, est dur et 
fait du très bon bois de chauffage. Ces arbres fruitiers sont tout 
indiqués pour fabriquer des objets résistants, par exemple les aubes 
des roues de moulins à eau. C’est dommage de les utiliser pour 
faire des piquets. Le noyer blanc d'Amérique est le meilleur bois 
pour faire les manches des outils. Il ne pousse pas en Europe (jen 
ignore la raison), alors il faut l’importer ou le remplacer par le 
frêne, qui est un assez bon substitut. L’érable et le sycomore sont 
bien pour être travaillés et pour faire des objets sculptés. Mais le 
roi des bois, c’est le noyer : il ne faut pas le couper avant 150 ans, 
et c’est encore mieux si vous avez la patience d’attendre son 
350° anniversaire ! 


Bois de chauffage 

Les arbres sont votre source de combustible la plus courante. 
Mème si vous n’avez qu’un hectare ou un demi-hectare de bois, 
vous vous rendrez vite compte, si vous le soignez bien, que les 


Abattez votre arbre à l’aide d’une hache et d'une scie, Utilisez un marteau et un coin d’abattage ou encore 


un maillet et un fendoir, pour le fendage. L’herminette ct la plane servent à l'écôtage et au toupillage. 
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PRODUITS DES CHAMPS 





arbres vont y pousser plus vite que vous ne pourrez les abattre 
pour faire votre feu. Un bout de bois est le collecteur de chaleur 
solaire le plus efficace du monde. Le frêne est le meilleur bois de 
chauffage. « Sec ou pourri, 1l est bon pour une reine.» Les 
branches de frêne sont excellentes. Vertes ou sèches, elles brûlent 
aussi bien. Lorsqu'il est sec, le chêne est un très bon bois de 
chauffage et brüle très longtemps, mais 1l pousse bien trop lente- 
ment pour être planté dans ce but. Le bouleau blanc est bon 
comme bois de chauffage et pratiquement pour rien d’autre. Il 
dégage beaucoup de chaleur lorsqu'il est sec et pousse vite. Les 
conifères ne sont pas très bons. Ils font beaucoup d’éclats et se 
consument très vite, mais dans les pays froids du Nord, où 1l n’y 
a rien d’autre, les gens doivent bien l’employer pour se chauffer. 
Le bouleau est meilleur et il pousse plus au nord que n'importe 


quel autre arbre. Tous les bois sauvages, tels Paulne ou le marceau, 


sont très apathiques quand ils sont verts mais on peut les brûler 
secs, quoique, même à ce moment-là, ils ne brûlent pas bien et 
ne dégagent pas longtemps de la chaleur. Mais qu'en faire 
d'autre ? Tous les bois du monde brülent. Mais si vous plantez 
spécialement des arbres pour en faire du bois de chauffage, alors 
plantez des frènes et conduisez-les en tallis. 

Conduire en taillis signifie couper les arbres lorsqu'ils ont un 
diamètre de 23 cm et les laisser repousser. Chaque tige redonnera 
plusieurs pousses. Coupez à nouveau celles-ci environ 12 ans plus 
tard et elles repousseront. Ce mode d'exploitation de 12 en 12 ans 
peut durer des centaines d’années et, avec cette méthode, vous 
tirerez le plus possible de combustible de votre parcelle de bois. 


Quel arbre planter ? 
Plantez des arbres ayant au moins 1,60 m, très près l’un de l’autre, 
et ils pousseront droit ct haut. Lorsqu'ils commencent à être 
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Voici certains des arbres les plus 
utiles que vous puissiez planter 
sur votre terre : 

1 Frêne 2 Mélèze 3 Bouleau 
4 Orme 5 Noyer 

6 Marronnier 7 Noyer blanc 
d'Amérique 8 Chêne 
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serrés, élaguez et vous obtenez une prenuère récolte. En hiver, 
plantez des arbres d’au moins trois ans. Vous pouvez les acheter 
dans une pépinière ou bien vous pouvez les faire pousser vous- 
même à partir de graines. Pour qu’ils ne soient pas étouffés, 
arrachez les mauvaises herbes qui poussent au-dessous les trois 
ou quatre premières années. Sciez les branches basses des jeunes 
arbres pour avoir du bois d'œuvre propre et sans nœuds. Le 
fumier ou le compost les feront pousser plus vite. 

Dans les bois déjà existants, arrachez les arbres sauvages 
(auines, marceaux, arbrisseaux) pour donner aux autres une 
meilleure chance de vie. Les arbres sauvages aument bien la terre 
humide, alors drainez. Et si vous avez le temps, coupez les buis- 
sons ou laissez courir vos cochons dans le bois. Ils le nettoicront, 
le fumeront ct ne blesseront pas les arbres adultes. En automne, 
ils se subviendront à eux-mêmes en mangeant glands et faines. 


Sécher du bois 

Entreposez comme vous les avez débitées, avec, entre elles, des 
cales de bois pour laisser passer Pair. Vous pouvez sécher du bois 
rapidement en utilisant un four, mais le «temps » c’est quand 
même mieux. Certains bois, comme le frêne, peuvent être trempés 
quelques semaines dans une rivière pour faire sortir la sève. Cela 
accélère le séchage, mais il faut des années à certains arbres pour 
sécher complètement. Le bois pour fabriquer des meubles, par 
exemple, ne doit évidemment plus bouger. Mais pour des travaux 
grossiers, tels que portails ou même construction de certains bâti- 
ments, le séchage est moins important. Ayez toujours présent à 
Pesprit qu’il est nécessaire de traiter les arbres comme une culture. 
N'hésitez pas à couper les arbres adultes quand 1l le faut, mais 
replantez-en toujours plus que vous n’en coupez. 














ABATTRE UN ARBRE 
Ecartez les racines et arbustes 

avec votre hache. 

Puis utilisez-la pour découper une 
entaille du côté où vous voulez que 
l’arbre tombe. Commencez à scier 
de l’autre côté, à quelques 
centimètres au-dessus de la partie 
de l’entaille la plus basse. Lorsque 
l'arbre bloque la scie, prenez votre 
masse et enfoncez un coin, au 
milieu derrière la scie. 

Continuez à scier Jusqu'à ce que 
vous parveniez près de l’entaille 

et que l'arbre soit près de tomber. 


Enlevez votre scie et tapez sur le 
coin jusqu’à ce que l’arbre s’abatte. 
Des bavures et les restes de 

« l'onglet » resteront sur le tronc 

et la souche. Enlevez-les à la hache. 


FENDRE AVEC COINS 
ET MASSE 
Coins et masse sont les meilleurs 


instruments pour fendre de grosses 
billes de bois. 


Utilisez la masse pour introduire un 
coin dans la moelle à l'extrémité du 
tronc. Puis enfoncez d’autres coins 
jusqu’à ce que la 
bille se fende sur 
toute sa 
longueur, Ne 
pas utiliser une 
hache 
comme 
coin. Le 
manche 
céderait. 


SO 
D 


4 y 





FENDRE AVEC MERLIN 
ET PILON 

L'outil idéal pour fendre des pièces 
de bois plus petites est le merlin. 















Enfoncez la lame en tapant dessus 
avec un pilon. Avancez en bougeant 
le manche latéralement. 





Vous n'aurez pas besoin d’aller bien 
loin, le bois se fendra sur toute sa 
longueur. C’est beaucoup plus 
rapide que d'utiliser des coins. 
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SCIER DES PLANCHES 

La scie de long est l'outil consacré 
pour débiter les troncs en planches. 
Une personne se tient sur le tronc, 
une autre dessous. C’est plus facile, 
mais plus coûteux, d'utiliser une scie 
à ruban ou une scie circulaire. 
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ENTREPOSER DES PLANCHES 
Entassez les planches en ménageant entre 
elles un espace pour laisser circuler l'air. 
Laissez-les sécher au moins 18 mois. 


PRODUITS DES CHAMPS 








Les animaux domestiques peuvent être gardés en troupeau : cela 
veut dire surveillés par quelqu'un là où ils doivent être. Mais 
celui qui vit en autarcie sera nécessairement un homme très 
occupé. Les clôtures ne vont pas seulement lui épargner à lui, à 
son épouse et à ses enfants cette tâche astreignante qu'est la garde 
d’un troupeau, mais elles vont également lui être un outil indis- 
pensable pour mieux exploiter son domaine. Sans clôtures, vous 
ne pouvez pas mettre des moutons ou des vaches dans Îles 
cultures fourragères ; vous ne pouvez pas mettre des cochons 
dans un champ ; vous ne pouvez même pas laisser des chèvres et 
de la volaille sortir de votre jardin. 


Haie de buissons ardents 
La barrière la plus naturelle et la moins chère que vous puissiez 
construire, c’est la haie vive. Vive signifie ici vivant et on obtient 
une telle haie en plantant des buissons épineux, en général des 
aubépines, assez près l’un de l’autre. Les plants, d'environ 15 cm 
de haut, peuvent être plantés sur deux lignes ou en quinconce, 
en ayant 23 cm entre les deux lignes, mais 46 cm entre les plants. 
Mais, pendant au moins quatre ans, la haie doit être protégée 
du bétail, et c’est la raison pour laquelle une haie vive est si dif- 
ficile à faire. Les animaux, surtout les moutons et plus encore les 
chèvres, mangent les jeunes buissons. Voilà pourquoi il faut faire 
une autre clôture des deux côtés de votre jeune haie vive : une 
affaire peu rentable. 


Marcotter une haie 

Mais une fois qu’une haie vive existe, elle existe pour des siècles 
si vous la soignez. Et vous la soignez en la marcottant, c’est-à- 
dire en coupant la plupart des tiges à nn-hauteur environ tous 
les cinq ans et en les inclinant. Ces tiges doivent toutes être 
inchinées dans la même direction — toujours vers le haut de là 
pente. Elles sont penchées l’une sur Pautre ou si possible même 
entrelacées, et maintenues dans le bon angle par des tuteurs. 
Parfois, le sommet des tiges est entrelacé avec des baguettes de 
coudrier ou de l’osier qui est tressé comme en vannerie. Avec le 
temps, l’entrelacement et le tuteur se décomposent et dispa- 
raissent, mais la haie produit alors de nouvelles pousses. 

La haie vive est une clôture qui donne beaucoup de travail, 
mais pas en vain, car elle dure indéfiniment. C’est joh, ça sert 
d'abri aux oiseaux et à d’autres animaux, et cela tient lieu de brise- 
vent : très important dans les régions où 1l y à beaucoup de vent. 
Dans ses vieux jours, et sans travail supplémentaire, la haie vous 
fournira du bois pour chauffer le four à pain, et tout cela, sans 
parler des muüres que vous pourrez y cueillir... Vous pouvez sou- 
vent réparer très efficacement les anciennes haies en les marcottant 
ou en plantant çà et là quelques buissons pour boucher les trous. 


Mur en pierre sèche 

S'il y a des pierres de taille dans votre région, il existe sans doute déjà 
des murs en pierre sèche. Dans ce contexte, sèche signifie sans 
ciment. Si vous avez de tels murs, 1l faudra les entretenir. Si vous n’en 
avez pas, mais que vous trouvez des pierres, vous pouvez en 
construire, Ça casse le dos, mais c'est gratuit. Vous aurez besoin de 
tonnes de pierres, encore bien plus que vous ne l’imaginez. Creusez 
d’abord une tranchée de fondation. Puis posez les pierres soigneu- 
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sement en alternant les Joints, en gardant les côtés d’aplomb et en 
serrant les pierres le plus possible. Les murs en pierre sèche sont assez 
à l'épreuve du bétail. Ts nécessitent une énorme dépense de travail 
et ont besoin de réparations de temps en temps. 


Mur en pierre 

Il est très possible de construire un mur qui soit un compromis 
entre un mur et une haie. Vous en verrez dans les provinces où 
on trouve des pierres naturelles arrondies ou en forme de galet, 
pas les pierres rectangulaires des régions calcaires. On monte 
deux murs de pierre avec un recoupement assez prononcé, c'est- 
à-dire qu'ils penchent l’un vers l’autre. L'espace entre les deux 
murs est rempli de terre. On plante un buisson épineux au som- 
met. Une année ou deux plus tard, herbe, mauvaises herbes et 
broussailles ont poussé dans la terre. Le mur est passablement 
vert, mais, pour être franc, pas tellement à l'épreuve du bétail. 
Examincez une centaine de ces murs, Je vous garantis que le long 
de quatre-vingt-dix d’entre eux vous trouverez un ou même 
deux fils de fer barbelés plus que judicieux, et même parfois du 
treillis à moutons. Ces murs de pierre ne sont vraiment pas très 
efficaces. Aussi, si vous en avez, renforcez-les avec du barbelé. 


Claie à bestiaux 

Si vous pouvez obtenir des piquets de vos propres arbres, une 
claie ne coûte rien, mis à part le travail; elle est assez vite 
construite mais ne dure pas très longtemps. Vous plantez dans la 
terre, à un intervalle de 23 cm, des piquets taillés en pointe et 
vous tressez ou tissez entre les piquets des branches d’osier, de 
coudrier, de lierre, de mürier ou de toute autre plante grimpante, 
de manière à constituer un pan continu. Le matériel tissé sèche 
vite, se fendille, se décompose, et il faut en rajouter du neuf; les 
piquets eux-mêmes sc décomposent et se cassent en quelques 
années, à moins d’être en marronnier, en chêne ou en d’autres 
bois durs. Aussi, partout où piquets et poteaux sont chers ou 
difficiles à trouver, c’est un genre de clôture extravagant. 


Clôture en bois 

Une clôture faite de poteaux et de traverses est plus solide et, si 
vous disposez de votre propre bois, plus rentable. Elle se compose 
de solides piquets soit en bois dur, soit en bois tendre, bien 
enfoncés dans le sol et reliés entre eux par des traverses en bois 
fendu qui sont clouées dessus. On dit que l’ancien président des 
États-Unis, Abraham Lincoln, a débuté dans la vie comine « fen- 
deur de traverses ». Et celles qu’il fendait étaient sûrement desti- 
nées à des clôtures car, à cette époque, la merveilleuse invention 
qu'est le fil de fer n'était pas encore connue, et les nouveaux 
émigrés en Amérique du Nord avaient besoin de clôtures en 
quantité. Poteaux et traverses ont été leur solution à ce problème. 
Comme variante, 1l y avait la clôture en zigzag. La solidité laté- 
rale s’en trouvait renforcée. Mais, bien sûr, il fallait beaucoup plus 


de bois. 


Fil de fer 

La solution dont rêvent les poseurs de clôtures fut l’invention du 
fil de fer galvanisé : simple fil de fer (souvent très résistant), fil de 
fer barbelé ou treillis. Le simple fil de fer n’est efficace que s’il 





CONSTRUIRE 

OU RÉPARER UNE HAIE 
Coupez votre haie, n’y laissant que de 
solides arbustes à environ 30 cm 
d'intervalle. Mettez un gant de cuir à 


votre main gauche. Pliez chaque tronc 
ct, avec une serpe, coupez-le à moitié, 
près du pied. Poussez le tronc à moitié 
coupé presque à l'horizontale ct 
essayez de glisser son extrémité sous 





celui d'à côté pour le maintenir dans 
cette position, Ne le cassez pas 
complètement, Prenez les branches 
que vous venez de couper et 
enfoncez-les dans la terre en les faisant 
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passer à travers les branches de chaque 
arbuste, Enchevêtrez l'extrémité de 
ces piquets avec des rameaux flexibles. 
Lorsque les piquets se seront 
décomposés, cette haie vive 
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NETTOYER UNE HAIE 

Les haies trop touffucs peuvent être 
clatrscmées avec une scie à claguer. 
Nettoyez les broussailles avec une 
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est tendu. Le fil de fer barbelé est, lui, plus efhicace s’il est tendu, 
mais, bien souvent, 1l n’y a pour séparer les animaux d’une pré- 
cieuse culture qu'un ou deux bouts de fil fixés n'importe com- 
ment sur une vieille haie branlante. Le treillis est très efficace, 
mais très cher de nos jours. Pour une situation permanente, le 
treilhs à mailles rectangulaires est plus résistant, mais peu com- 
mode s'il s'agit de le déplacer souvent : le traillis à mailles en 
losange est beaucoup moins résistant, mais supporte alors d’être 
continuellement enroulé et déplacé, c’est pourquoi 1l est idéal 
pour parquer des moutons en assolement. 


Tendre le fil de fer 

Si vous achetez un tendeur de fil de fer, vous trouverez facile- 
ment la manière de vous en servir, mais 1l existe plusieurs moyens 
très efficaces d'en improviser un soi-même. En Afrique, on utilise 
beaucoup un outil qui consiste en un bâton légèrement recour- 
bé de 60 cm de long avec, juste en dessous de la courbure, un 
clou de 15 cm fixé avec des agrafes métalliques. Le fil de fer passe 
sous le clou autour duquel 1l est enroulé au moins deux fois pour 
qu'il tienne solidement. Vous tendez alors votre fil de fer en 
tournant le bâton, utilisant la courbure comme la tête d’un robi- 






faucille ct faites attention à vos doigts. 


sera solide. 


SE SERVIR DES PIERRES 

Un mur de pierres sèches bien 
entretenu cst, pour le bétail, plus 
efficace qu'une haie. Il vous faut des 
pierres assez uniformes. Creusez ct 
faites une tranchée de fondation 

de 23 cm de profondeur. Montez les 
pierres en les entassant soigneusement. 
Assurez-vous que les côtés sont 
verticaux ct les joints alternés. Si vous 
disposez de grandes pierres rondes, 
vous pouvez construire une barrière 
en pierre. Montez deux murs, éloignés 
d'environ 30 cm, mais inclhinés l’un 
vers l'autre. Bouchez les intervalles 
entre les pierres avec de la terre ct 
plantez un buisson au sommet. Vous 
allez vous rendre compte que les 
moutons passent par-dessus, du moins 
jusqu'au moment où le buisson sera 
devenu grand. Alors, pour vraiment 
empécher le bétail de sortir, renforcez 
le tout avec du barbelé. 





net. Et vous exercez la dernière tension en utilisant le bâton 
comme un levier sur un piquet de coin. De cette manière, vous 
parviendrez assez bien à tendre de petites longueurs de fil de fer, 
mais si vous voulez en tendre beaucoup à la fois, il vous faudra 
un vrai tendeur ou un tracteur. 


Quelques astuces de tension 

Si vous tendez un fil de fer sur des poteaux en hiver, vous devrez 
surement le retendre l'été suivant. La chaleur dilate le métal. 
Dans la pratique, vous pouvez souvent tendre un fil en le tirant 
de côté — en dehors de la ligne de clôture — et en le fixant avec 
un autre bout de fil de fer à un gros arbre. Un métayer trouvera 
cette méthode anachronique, mais elle est quand même souvent 
très utile, surtout quand vous vous escrimez, évidemment sous la 
pluie, à monter une clôture qui retienne le bétail au fond d’un 
bois. Si vous ne trouvez pas de tendeur pour fil de fer, vous pou- 
vez exercer une petite tension avec un poteau comme levier, ou 
en utilisant une poulie, ou alors en prenant un cheval ou un 
tracteur. Mais, attention, ne tendez pas trop le fil. Une trop 
grande tension brise la couche galvanisée et diminue la résis- 
tance du fil : toujours faire preuve de bon sens. 
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Ancrer les clôtures 

Un fil de fer est aussi efficace que les poteaux qui le soutiennent. 
Un tendeur pour fil de fer, comme vous en trouvez dans le com- 
merce ou chez votre voisin, peut exercer une tension d’une 
tonne, et cette tension, multipliée par le nombre de fils de fer 
que comporte votre clôture, arrachera tous vos piquets de com, 
à moins qu'ils ne soient solidement ancrés. On peut ancrer une 
clôture avec un piquet de recul, un piquet placé en diagonale de 
telle manière qu’il supporte la tension. Ce piquet de recul est 
lui-même assuré par terre, sur une pierre ou un piquet plus petit. 
La tension peut aussi être supportée par un autre fil de fer tendu 
autour d'une pierre qui est alors enterrée. On peut raffiner en 
pratiquant la méthode de lPancrage couplé, c’est d'ailleurs la plus 
efficace de toutes (voir illustration). 

N'oubliez pas que si vous ancrez un fil de fer à un arbre qui 
n’est pas encore adulte, il va petit à petit s’incliner et la clôture 
se détendre. De toute façon, c’est une mauvaise méthode que 
d’accrocher des fils de fer aux arbres : agrafes et morceaux de fil 
sont peu à peu engloutis par l’arbre qui grandit et un beau jour, 
sans savoir pourquoi, un pauvre diable casse sa lame de scie. Dans 
ce domaine, peu d’entre nous ont la conscience tout à fait 
tranquille. 


Clôture électrique 

Il existe des batteries pour clôtures qui fonctionnent avec des 
piles sèches de 6 volts, des accumulateurs de 12 volts ou des 
appareils qui se branchent sur le courant électrique et envoient 
des décharges sur plus de 30 kim de clôture. Pour les vaches, un 
seul fil, placé à hauteur des hanches, est suffisant, et un seul fil, à 
30 cm du sol, surveillera vos cochons s'ils sont habitués. Jusqu'à 
ce qu’ils le soient, mettez deux fils. Les fils électriques n'ont pas 
besoin d’être très solides ou bien tendus, il suffit qu’ils soient 


L'ANCRAGE COUPLÉ 


mcilleure solution, c’est l’ancrage 


Une clôture n’est solide que si 

les Als de fer sont tendus, ce qui 
sous-entend qu'ils peuvent exercer 
uuc tension de plus d’une tonne. Et 
une demi-douzaine de fils 
arrachcront vos piquets de coin s'ils 
ne sont pas bien ancrés. La 





enterré. Du fil de fer solide mais 
souple (en général du n° 8) relie la 
picrre enterrée au second piquet. 
Une traverse emboîtée dans celui-ci 
soutient les deux piquets de coim 
sur lesquels les fils de fer sont fixés. 
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enroulés autour d’isolateurs sur de légers piquets, et le tout peut 
être monté ou déplacé en quelques minutes. 

La clôture électrique donne au paysan un très bon contrôle 
sur son troupeau et sur sa terre et lui permet d’attemdre un 
nouveau degré d'efficacité. 


Barrières 

Les moutons ne se laissent pas arrêter par une clôture électrique, 
il leur faut un grillage électrique, ce qui est cher et difhicile à 
trouver. Aussi quand nous voulons mettre des moutons dans une 
fourragère, nous construisons des barrières (voir illustration). Cela 
revient moins cher que d'acheter du troillis électrique. vous 
faut un peu de bois qui se fend : chêne, frêne ou marronmer. Si 
vous prenez du frêne, traitez-le au thermo-chauffé. Pour monter 
votre barrière, enfoncez un piquet au point de rencontre de 
deux éléments et attachez-les au piquet avec un bout de ficelle. 
Pour transporter ces éléments, entassez-les, passez un piquet à 
travers, et mettez votre épaule sous le piquet. 

Vous pouvez aussi fabriquer des barrières en clayonnage avec 
de l’osier tressé ou d’autres bois aux rameaux flexibles. Ces bar- 
rières sont légères, pas très solides et ont une existence éphémère, 
mais elles font de bons coupe-vent à la période de lagnelage. 
Pour les faire, posez par terre un madrier percé de plusieurs trous. 
Placez vos piquets dans les trous et tressez votre osier. C’est tout 
simplement de la vannerie. 


DIX ANCRAGES 
DANS UN CHAMP — 
Chaque section d’une clôture de fl JE 
de fer nécessite un ancrage, ct à 
celui-ci ne supporte la traction que 
dans un sens. Donc il faudra deux 
ancrages dans chaque angle de votre 
champ et un de chaque côté du 
portail. 
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UTILISER UN PILON 

À POTEAUX 

Les pilons métalliques constituent le 
moyen le plus simple d’enfoncer des 
poteaux au sol. Vous pouvez vous les 
procurer auprès des magasins d'articles 
de bâtiment ou de bricolage et on peut 
Cgalement les louer pour une somme 
modique. Tout d'abord, vous devez 
caler le poteau au sol et vous aurez 
peut-être besoin que quelqu'un vous 
aide, Utilisez un maillet pour enfoncer 
la pointe du poteau dans le sol. Vous 
devez faire preuve de précision, sinon 
vous risquez de fendre votre poteau. 
Dès que le poteau semble en place, 
cnfoncez-le avec le pilon. Il vous suffit 
de le placer sur le poteau et de laisser 
agir l'attraction terrestre, car le poids 
du cylindre creux enfoncera le poteau 
droit dans la terre, Un travail rapide 

ct cfficace ! 


BARRIÈRES 

Les barrières sont des clôtures 
amovibles que vous pouvez fabriquer 
facilement avec n'importe quel bois 
qui se fend. Creusez des mortaises 
pour fixer la traverse aux piquets 
verticaux. Assurez-vous que la traverse 
exerce dans les mortaises une pression 
verticale et non pas latérale. 
Autrement les montants verticaux se 
fendront., Pour maintenir les raccords, 
vous pouvez mettre de minces clous 
ou des chevilles en bois à travers les 
mortaises. Clouez les croisillons. 
Percez d’abord tous vos trous avant 
de mettre les clous, sinon le bois se 
fendra. Pour monter vos barrières, 
plantez des piquets dans la terre et 
attachez-y les barrières avec de la 
ficelle. 
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BARRIÈRES TRESSÉES 

Les barrières tressées peuvent être 
en baguettes de coudrier ou d’osicr. 
Mettez un madrier par terre et 
faites des trous dedans pour tenir 
les montants de la barrière pendant 
que vous tressez. 


POTEAU ET TRAVERSE 
Les montants doivent être solides et bien enfoncés dans 
la terre. Plantez les clous de part en part ct rivez-les. 
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UN PORTAIL DE FERME 

S'il est en frêne fendu ou en 
marronmer, un portal de champ sera 
plus solide. Prenez des boulons pour 
fixer les quatre pièces de bois qui 
forment le cadre : boulonnez aussi les 
gonds. Utilisez des rivets de 15 cm 
pour les autres joints. Percez tous les 
trous à la machine. St vous trouvez 


TREILLIS MÉTALLIQUE 

Le treillis métallique est souvent très 
utile, mais toujours très cher. 

Le treillis à mailles rectangulaires fait 
de très bonnes clôtures permanentes 
et, renforcé par une rangée de 
barbelés, il est totalement à l'épreuve 
du bétail, Le treillis à mailles en 
losange (en bas) est moins résistant, 
mais peut être démonté ct cnroulé, 
ct c’est tout ce qu’il vous faut pour 
l’assolement de vos moutons. 
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un morceau de bois qui se termine 
en fourche, vous pouvez l'utiliser 
comme gond inférieur ; mais il faudra 
mettre un boulon au début de la 
fourche pour éviter qu’elle ne se 
fende. Les lattes posées en diagonale 
sont des traverses renforcent le tout 
ct elles doivent être fixées. 
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Le cheval de trait 


Le cheval de trait dégage une grande noblesse, et une grande 
beauté aussi, Si vous souhaitez labourer votre hectare un jour par 
mois avec une paire de chevaux, 1l vous faudra des chevaux 
robustes, comme le shire, le suffolk punch, le clydesdale, le per- 
cheron. Si vous n'avez que très peu de travaux agricoles à réaliser 
— juste tirer un poney sur une terre déjà arable, par exemple, ou 
encore une houe à traction animale — un cob, un dale ou un fell 
feront parfaitement l'affaire. Ils sont agréables à monter et à 
manier et font de bons animaux de compagnie. 


Alimentation 

Les chevaux doivent être nourris souvent : au moins trois fois par 
jour quand ils travaillent, en leur laissant à chaque fois une heure 
pour manger. S'ils restent à l'écurie pendant la nuit, ils devraient 
aussi avoir du foin, ou mettez-les dans un pré pour la nuit. 

Pour les chevaux de trait « bon foin n’a pas son pareil », comme 
dit le dicton, mais il faut vraiment que cela soit du bon foin ; le 
foin poussiéreux leur fait perdre le souffle, le foin moisi les rend 
malades et trop de trèfle bien frais provoquera des diarrhées. 

En été, les chevaux peuvent se nourrir uniquement d'herbe. Is 
broutent près du sol, et c’est pour cela qu’il faut les mettre sur un 
pâturage après les vaches qui auront mangé l'herbe longue. Ne 
laissez pas votre cheval trop longtemps dans de lherbe haute. 
N'attendez pas d’un cheval se nourrissant exclusivement d'herbe 
qu'il travaille dur ou devienne résistant, car l'herbe rend les che- 
vaux gras et faibles. Pour chaque demi-journée de travail, un cheval 
nourri d'herbe devrait recevoir en plus 2,7 kg d’avoine par jour. 

En hiver, un cheval est mieux à l'écurie. Il va manger 7,2 kg de 
foin, 5,4 kg d'avoine, peut-être des navets ou des carottes et même 
des betteraves fourragères s’il travaille un peu. Il faudra plus d'avoine 
à un cheval travaillant beaucoup, environ 9 kg, et aussi 9 kg de foin. 
Mais attention, il ne faut jamais suralimenter un cheval.Vous risquez 
de le tuer. Un gros cheval ne devrait pas recevoir une ration Jour- 
nalière s’il ne travaille qu’une demi-journée. Le foi ne lui fera pas 
de mal, mais l’avoine oui. Un cheval peut succomber à une maladie 
appelée la myoglobinurie (son urine devient foncée) si vous conti- 
nuez à le nourrir comme avant sans le faire travailler. Donnez-lui le 
vendredi soir un mâche, ou si vous préférez, du son mouillé (le son, 
c’est le résidu de la mouture du blé provenant du péricarpe des 
grains ; le mâche, du son imprégné d’eau) à la place des céréales, et 
ensuite, pour tout le week-end, rien d’autre si ce n’est beaucoup de 
foin : continuer à donner des céréales à un cheval inoccupé peut lui 
être fatal. De même, il n’est pas juste de demander à un cheval 
ramolli (qui a mangé de l’herbe pendant des semaines) de faire d’un 
jour à l’autre de gros travaux. Si vous essayez, vous verrez que le 
cheval transpire et s’essouffle. Alors donnez-lui un peu de travail 
chaque jour en augmentant sa ration de céréales ; endurcissez-le 
progressivement. Les chevaux aiment beaucoup les haricots, mais 
veillez à ce qu'ils ne constituent pas un sixième de la ration de 
l'animal. Si vous pouvez vous procurer de la paille hachée, mélan- 
gez-la à la ration pour qu’elle dure plus longtemps. 


Pouliner 

Les pouliches peuvent être amenées au « cheval » étalon qui peut 
féconder une jument dès deux ans. La gestation dure un peu plus 
de onze mois. Une pouliche ou une jument peuvent travailler 
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normalement durant les six ou sept premiers mois de gestation, 
puis faire ensuite un travail moins dur, « à la chaîne » (tirer avec des 
chaînes) jusqu’à ce qu’elle mette bas. Elle ne devrait pas travailler 
dans des brancards, car lorsque la gestation est avancée, la pression 
des brancards risque de lui faire mal. Une pouliche aura moins de 
peine à mettre bas si on continue à la faire travailler, car elle sera 
en cftet plus résistante. En hiver, si la pouliche ne mange que de 
l’herbe et ne travaille pas, on devrait lui donner en plus une petite 
ration de foin, un peu d’avoine aussi (pas plus de 1,8 kg par jour) 
et du fourrage d'hiver. En été, l'herbe devrait suftire. 

Il faut attendre au moins six semaines avant de faire travailler à 
nouveau une jument qui a mis bas : allaiter son poulain lui suffit. 
Elle pourra peut-être faire un très léger travail après six semaines, 
mais vous devrez attendre au moins quatre mois (plutôt six) avant 
de sevrer le poulain. Dès que le poulain est sevré (séparé de sa 
mère et éloigné pour qu’elle ne puisse plus l'entendre), il faut tout 
de suite faire travailler la mère pour arrêter la montée du lait. Si 
vous ne voulez pas faire travailler la mère, vous lui laissez son petit 
tant que vous voulez. Si vous sevrez le poulain, donnez-lui 1,8 kg 
d’avoine par jour et 1,8 kg de foi. 


Dresser un poulain 

Les poulains doivent être castrés à un an par un vétérinaire, mais 
jamais en été, ni par temps très froid. On peut débourrer (dresser) 
un poulain à partir de deux ans et demi. Mais 1l n’est Jamais trop 
tôt pour lui mettre une longe (même le premier jour) afin qu’il 
apprenne à marcher avec. Les poulains ont un sens de l'humour 
très développé et peuvent être très drôles. Si vous êtes aux petits 
soins avec lui et que vous arrivez vraiment à l’apprivoiser, 1l sera 
beaucoup plus facile à dresser. Et 1l faut lever souvent les pieds 
d’un poulain pour lui donner l'habitude de ce geste indispensable. 

Pour le dresser, mettez-lui un mors et faites-le marcher devant 
vous avec un fouet et de longues rênes. Après quelques leçons, 
passez-lui un collier. Puis, quand il s’est habitué, accrochez-le à un 
objet pas trop lourd, une grosse bûche de bois ou une herse, et 
faites-le tirer. Ensuite, mettez-lc devant une charrue, à côté d’un 
cheval plus âgé. Mais attendez qu’il soit assez calme avant d’essayer 
de le mettre dans des brancards : 1l risque de ne pas supporter 
d’être tout à coup enfermé. 

Gentillesse, fermeté et bon sens sont les qualités indispensables 
pour dresser un cheval ; et, surtout, 1l est essentiel que vous n'ayez 
pas peur de lui ; si c’est le cas, il s’en apercevra immédiatement et 
vous n’arriverez alors jamais à le dresser. Si vous avez des difficultés 
avec un cheval, essayez, pendant une semaine ou plus, de le mettre 
dans un box séparé des autres et passez chaque jour un moment 
avec lui, en lui parlant, en lui donnant à manger, en le caressant et 
en apprenant à le connaitre. Comme cela, il s’habituera à vous. 


Ferrer 

Si un cheval travaille dur, il faut le ferrer environ toutes les six 
semaines. Les sabots poussent sous les fers. Si ces derniers ne sont 
pas trop usés, on peut les enlever, égaliser la corne et les reclouer. 
Le ferrage est un travail très délicat, pourtant tout cavalier devrait 
savoir le faire. Mais seule une personne expérimentée doit planter 
les clous : il est très facile d’estropier un cheval (peut-être pour 
toute sa vie) en enfonçant un clou à la mauvaise place. 





UN CHEVAL 
PARFAITEMENT 
HARNACHÉ 

Le cheval va maintenant 
être amené à la charrette ou 
à l'outil de labour et y être 
solidarisé. En d’autres 
termes, 1l entrera à reculons 
entre les brancards 

et les traits sont crochetés 
au harnais. Puis le surdos, 
qui maintient les brancards 
en position, est serré, ainsi 
que les entraves. Les traits 
permettent de faire avancer 
la charrette ou l’outil de 
kbour. L’entrave permet de 
le retenir s’il va trop vite. 
Une sous-ventrière relie les 


HARNACHER UN CHEVAL 


Utilisez un licol pour conduire 


votre cheval sur le lieu du 


harnachement. Puis enlevez-le lui. 


deux brancards en passant 
sous le ventre du cheval 
pour éviter que les 
brancards ne se soulèvent 
si la charrette est chargée 
par l'arrière. 

Avant de faire avancer 
votre cheval, vérifiez que 
tous les accessoires sont 
bien en place. Les 
brancards ne doivent pas 
blesser le cheval, 

les entraves doivent être 
réglées selon le poids 

de la charrette en 
mouvement ct les traits, 
et non le surdos, doivent 
entrainer la traction avant 
des brancards. 









gauche. 


Gardez le collier à portée 
de main et faites reposer 
la bride sur la pliure de votre coude 


Le cheval de trait 


Sellette Surdos 


Courroie 
de hanche 


Courroie 
de hanche 












Entrave 


Installez la selle, ou sellette, 

et serrez la sangle sans trop 
contraindre le flanc du cheval. On 
reliera parfois l’entrave à la sangle. 


Ici, l’entrave est installée 
séparément. 





Tenez le cheval par le museau 
3 ct cnfilez le collier sur sa tête. 
Puis reliez les attelles (les bandes de 
métal ou de bois qui entraînent la 
traction) au collicr. 





Serrez-les 
sur le dessus. 


La croupière, une 

longe de cuir que 
l’on passe sous la 
queue du cheval, doit 
être posée lorsque 
l'entrave est en place. 
Elle est ensuite 
avancée vers la selle 
à laquelle on la 
solidarise, si ce n’est 
déjà fait. 





entrer le mors dans la bouche 
du cheval, vous devrez lui écarter 
les mâchoires en poussant de chaque 
côté avec vos doigts. Attention, 
il faut un peu de pratique. 


5 Installez la bride. Pour faire 











PRODUITS DES CHAMPS 





Il existe trois moyens de faire avancer les machines dont vous 
avez besoin sur votre domaine : les tracteurs agricoles, les moto- 
culteurs et les animaux. Les tracteurs agricoles sont très gros, hors 
de prix, sauf s'ils sont très vieux, reviennent cher à l'entretien et 
ne sont pas adaptés aux petits domaines ou Jardins potagers. 

I en va tout autrement d’un petit tracteur ou d’un motocul- 
teur. C’est léger, plus léger qu’un cheval, vous pouvez même le 
transporter s’il n’est pas trop grand ; il ne tasse pas la terre et 1l est 
assez bon marché à l’achat comme à lentretien. Il passe très bien 
dans les coins et entre vos hgnes de culture. On peut utiliser pour 
d’autres choses : un engin courant tondra le gazon avec une lame 
coulissante ou circulaire, sciera le bois, tirera de petites machines 
agricoles, fraisera, labourera (pas très bien et lentement), hersera 
vos cultures en lignes et enlèvera la neige de votre jardin. 

Avec un motoculteur, vous libourez 1,5 hectare par jour contre 
2,5 hectares avec un gros tracteur quelle que soit la dureté du sol. 
Avec un cheval, vous arriverez peut-être à 0,25 hectare ct à 0,5 
avec deux chevaux. Mais un seul cheval ne tirera qu'une petite 
charruce et ne pourra labourer que de la terre arable. Il vous faudra 
deux chevaux pour retourner un pâturage. Avec un motoculteur, 
cela va vous prendre plusieurs jours pour labourer 0,5 hectare, ct 
le bruit ct la monotonie vous rendront fou. Vous pourrez aussi 
fraiser, mais le motoculteur formera d'assez gros blocs de terre. 

Les tracteurs ont deux avantages principaux ; 1ls ne mangent 
ni ne boivent quand ils ne travaillent pas. Mais vous devrez 
quand même débourser de l'argent pour les nourrir. Le cheval 
lui — meilleur exemple de traction animale — n’a pas besoin de 
carburant : vous pouvez faire le plein chez vous. Et il peut don- 
ner le jour à un autre cheval. Mais un tracteur agricole fera 
tourner n'importe quelle machine agricole (moulin, hachoir à 
paille, etc.) ; on peut y adapter un puissant treuil pour planter ou 
déraciner les arbres ; il tirera une grande remorque, fera fonction- 
ner une pelle mécanique et creusera pour vous des tranchées. 

Essayons de résumer ainsi cette question difficile : si vous 
n'avez qu'un jardin, un motoculteur sera précieux, du moins si 
vous ne voulez pas faire à la main ce que vous pourriez parfai- 
tement faire si vous en aviez le temps. Ne croyez pas qu’un 
motoculteur facilite toujours le travail, certains peuvent même 
être très difficiles à manier. 

Si vous avez plus de 2 hectares et que vous aimez les chevaux, un 
petit cheval vous conviendra sûrement très bien. Si votre terre a été 
ameublie par des cochons où par un tracteur emprunté, un peut 
cheval sera tout à fait capable de l’entretenir, de la nettoyer et de 
vous donner en plus beaucoup de plaisir. Un cheval mangera la 
production de 0,5 hectare de très bonne terre par année, ou celle 
d'un peu plus de 1 hectare si la terre est moins riche. Ün cheval ne 
gaspille pas un gramme de sa nourriture : ce qu'il ne transforme pas 
en énergie, il le rend à la terre sous forme d’engrais magnifique. 
Aussi vous pouvez très bien envisager d’avoir un cheval dans une 
très petite ferme et lui acheter de l’avoine, de orge ou du maïs. 

Si vous disposez de 5 hectares ou plus, et si vous trouvez un 
tracteur d'occasion en bon état et si vous savez l'entretenir vous- 
même, cela vous épargnera beaucoup de travail. Deux bons 
chevaux feront le même travail, mais en trois fois plus de temps. 

Les autres animaux de trait sont les bœufs, les mulets, les ânes, 
les éléphants, les buffles, les larnas, les yacks, les chameaux et les 














Cheval ou cheval-vapeur 


rennes. Je les ai tous essayés au moins une fois, à l'exception des 
yacks et des rennes, et les seuls qui entrent en ligne de compte 
pour celui qui veut vivre en autarcie en Europe ou en Amérique 
du Nord sont les bœufs, les mulets et, avec réserve, les nes. 

Les bœufs sont de très bons animaux de trait. Ils sont beau- 
coup plus lents que les chevaux, mais ils exercent en douceur 
une traction très forte. Certains chevaux ont tendance à « arra- 
cher » une lourde charge et à faire de la casse, mais J'ai vu des 
bœufs tomber à genoux en extirpant une lourde charrette 
embourbéce tout en continuant à exercer une traction formi- 
dable. Après leur vie de travail, les bœufs se transforment en 
viande : les chevaux, eux, perdent de la valeur, mais il faut être 
deux pour mener les bœufs, un seul pour les chevaux. Et pour 
ramencr les choses à un plus juste niveau, sachez que deux 
bœufs feront le même travail qu'un seul cheval, tireront une 
petite charrue monosoc ou une herse, mais quatre bœufs feront 
ce travail beaucoup mieux. 

Les mulets sont très résistants, bien adaptés aux climats chauds 
et secs (ils détestent la boue ct lhunudité constante). Is marchent 
vite, tirent dur, peuvent se contenter d’une nourriture moins 
bonne que celle d’un cheval, mais je les trouve absolument anti- 
pathiques. Is tirent moins bien qu’un lourd cheval, ont tendance 
à «arracher », à donner des coups de pied, à mordre et en général 
à très mal se conduire. Et puis, ça suffit !... Je ne veux pas rece- 
voir des centaines de lettres de la part des amoureux du mulet. 

Les ânesses ou les ânes sont capables d'exercer une petite 
traction, mais ils avancent très lentement et il est très difficile de 
les faire trotter. On peut les utiliser (conne évidemment les 
mulcts ct les poneys) pour porter des charges dans des terrains 
trop escarpés pour une charrette. Un âne ne tirera pas grand- 
chose, au mieux une petite herse. Mon avis à propos des ânes 
— et j'ai fait plusieurs centaines de kilomètres avec eux — mon 
avis, c’est que je vous les laisse, tout en reconnaissant qu'ils sont 
d’une certame utilité. 


A PUISSANCE DU TRACTEUR 
Si vous préférez là puissance 
mécanique à celle des chevaux, vous 
devez impérativement vous équiper 
d’un rotoculteur si votre parcelle fait 
plus de 0,4 hectare. I en existe deux 
Lypes : sur roues ou à traction avant 
induite par l’action de leurs dents. 
Tous deux fonctionnent 
parfaitement, mais le premier, 
s’il est suffisamment gros, est 
plus rapide et plus puissant. 
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Si vous jetez quelques graines sur de l’herbe ou dans un bois, la seule 
chose qui va se passer c’est que les oiseaux vont les manger. Aussi 
pour semer des graines avec quelque chance de succès, il vous faut 
faire deux choses : éhminer la concurrence et remuer la surface de 
la terre pour que les graines puissent y pénétrer. En fait, si possible, 
enterrer les graines, mais bien sûr pas trop profondément. 

Pour préparer un pâturage ou une terre en végétation, la 
méthode la plus courante est le labourage ou le bêchage. Mais si 
vous possédez des cochons, utilisez-les. Is feront le travail même 
mieux qu'une charrue. Si je dois labourer un pâturage pour 
planter des céréales, je le laboure de telle manière qu’il soit com- 
plètement retourné, mais qu’il forme quand même des raies. Puis 
je passe la herse, deux ou trois fois, mais dans le sens des raies 
pour ne pas les recasser. À ce moment-là, j'ajoute l’engrais 
— chaux ou phosphate — dont peut avoir besoin la terre. Puis je 
passe à nouveau une herse à disques, cette fois en travers des 
raies. La raison pour laquelle j'utilise une herse à disques, est 
qu'elle coupe les mottes récalcitrantes en morceaux, au lieu de 
les déplacer comme le ferait une herse à dents. 

Un passage ou deux avec une herse à dents transforme la 
terre en une surface très fine. Elle ne doit cependant pas être 
trop fine pour les semences de blé d'hiver, pas trop fine non plus 
pour les semences de printemps s'il s’agit de blé où d'avoine. 
L’orge requiert un labour beaucoup plus fin que les autres 
cultures. Puis je sème à la volée, c’est-à-dire à Hi main, mais si 
J'avais un semoir Je l’utiliserais. Souvenez-vous que si vous met- 
tez la graine trop profondément, elle n'aura plus de force avant 
que ses pousses n’atteignent la surface ct elle mourra. Donc plus 
la graine est petite, moins elle doit être profonde. Pour la pro- 
fondeur, comptez trois fois le diamètre de la graine, c’est bien 
assez. Je herse alors encore une fois. Et un passage avec un rou- 
leau met fin au processus d’ensemencement. Passez encore une 
sarcleuse quand les plants ont environ 15 em de haut et vous 
pouvez refermer le portail jusqu'aux moissons. 


Non-labour et non-bêchage 

La théorie qui veut que l’on ne laboure ni ne bêche est à nou- 
veau très populaire. Ses partisans affirment que la terre ne devrait 
jamais être labourée parce que c’est mauvais de retourner le sol. 
Cela trouble là vie souterraine, enterrant si profondément les 
bactéries de surface qu’elles meurent, et ramenant à la surface des 
micro-organismes qui ne sont pas faits pour cela et meurent 
également. 

Les non-laboureurs ont du succès s'ils disposent d’une grande 
quantité de compost ou de fumuer. Les graines sont alors prati- 
quement semées sous une couche de funuer. 
Mon expérience personnelle démontre que 
pour transformer un pâturage en 
culture, la charrue ou le groin des 
cochons sont indispensables. 
Mas l’année suivante, si vous 
gardez cette terre arable, 11 suffira A 
souvent de passer un cultivateur, une ML au 
simple herse ou un autre appareil  - T2: 
travaillant superficiellement. L'idée Ro, PU 
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d’épandre de grosses quantités de funner est très bonne — à 
condition d’en avoir. Car une terre donnée ne produira jamais 
assez de matière végétale pour faire du compost qui la recouvre 
elle-même assez bien, et c’est pour cette raison qu'il vous faudra 
trouver des matières végétales à l'extérieur de votre domaine. 


Labourer 

La charrue que l’homme occidental utilise depuis l'âge du fer se 
compose de trois éléments prmcipaux : le coutre, le soc ct le versoir 
ou l’oraille (voir illustration). En Afrique, en Australie et dans certaines 
régions d'Amérique on utilise beaucoup une charrue presque iden- 
tique, la charrue à disque. Il ne faut pas la confondre avec un pulvé- 
riseur. [ s’agit d’un grand disque d'acier, très bombe et incliné selon 
un certain angle qui est trainé dans le sol. L'angle est tel que le bord 
d'attaque du disque agit comme un coutre, le bord inférieur agit 
comme un soc ct le renflement du disque conne un versoir. C’est 
une très bonne charrue dans les terres grossières. 


Utiliser la charrue non réversible 

S1 VOUS imaginez ce qui va se passer quand vous allez dans un 
champ pour labourer avec une charrue non réversible, vous vous 
rendrez compte que ce n’est pas aussi simple que cela. Supposons 
que vous vous trouvez au milieu du côté d’un champ et que 
vous traccz un sillon. Que faites-vous en arrivant au bout du 
champ ? Si vous tournez votre cheval ou votre tracteur et repar- 
tez dans l’autre sens vous allez tout simplement remettre dans le 
sillon la bande de terre que vous venez de labourer, et c’est 
conne si vous n’aviez rien fait, ou bien alors vous allez labourer 
l’autre côté du sillon et former un petit monticule constitué par 
deux bandes de terre appuyées l’une contre l’autre, et sous ce 
monticule se trouvera de la terre non labourée. 


L'ENSEMENCEMENT 

L’ensemencement à la volée consiste simplement à disperser 

les graines sur le sol, à l’ancienne. Le semoir, quant à lun, fait 
touber les graines à travers un tube afin qu'elles soient directement 
enterrées ct protégées de l’appétit des oiscaux. 



















LES COCHONS 

OU LA CHARRUE 

Pour préparer une terre, le 
groin du cochon est 
imbattable — et le cochon 
fume la terre à mesure qu’il 
la retourne. S1 vous n’avez pas 
de cochon, il vous faudra 
labourer. 
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Tracer un sillon 

Pour éviter cette bande de terre non labourée, 1l faut tracer votre 
prenuer sillon, puis tourner et le labourer à nouveau avec la terre 
qui se trouve dessous. Tournez une nouvelle fois et tracez le sil- 
lon suivant contre les deux premiers. Vous avez donc formé une 
butte de terre. Vous continuez alors de labourer autour de cette 
butte, traçant à chaque fois votre sillon tourné vers la butte. En 
le faisant, vous constaterez que vous vous éloignez toujours plus 
de la butte et qu’à chaque fois vous devez en faire le tour. Et vous 
vous apercevrez très vite que vous faites des kilomètres le long 
du champ pour atteindre l'endroit où commencer un sillon, puis 
repartir de l’autre côté. Alors que faire ? 

Eh bien, vous allez un peu plus loin sur le bord du champ et 
tracez une autre « jauge », comme on nomme le prenner sillon, 
et refaites une butte. Et vous labourez aussi autour de celle-là. 
Dès que vous arrivez au dernier sillon de la prenuère butte, vous 
allez encore plus loin que la deuxième et en faites une troisième. 
Et ainsi de suite. Ces buttes sont en général éloignées d’une 
vingtaine de imètres. 

On s'aperçoit qu'à la fin on obtient un champ avec des sillons 
parallèles et, entre eux, des buttes parallèles. En d’autres termes, 
vous avez enlevé de la terre des sillons et l'avez entassée sur les 
buttes. Si vous répétez souvent cette opération, VOUS Vous retrou- 
verez avec Une terre aux sillons prononcés. Avec la terre lourde 
et humide, ce genre de champ à un avantage : les sillons, qui sont 
tracés dans le sens de la pente, permettent une bonne évacuation 
de l’eau, et les cultures sont au-dessus du plan d’eau. Cependant, 
presque partout en Europe du Sud, il serait criminel de fibourer 
dans le sens de la pente. Cela provoquerait une érosion par 
ruissellement. 


Charrue réversible 

Maintenant, si vous voulez vous simplifier la vie et ne pas avoir 
des champs remplis de buttes, il existe une autre charruc qui 
répondra à vos besoins, c’est la charrue réversible, ou la charrue 
va-et-vient, Elle possède deux socs, l’un se trouve dans le sol, 
l’autre est en l’air. L'un tourne le sillon vers la droite, l’autre vers 


PULVÉRISEUR À DISQUES 

Le tranchant des disques en acier permet de 
briser les blocs de terre plus efficacement que 
les pointes. Vous pouvez obtenir une terre 
parfaitement meuble sans ramener de remblais 
à la surface. 
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la gauche. Alors comme ça, vous tracez simplement un sillon, 
faites demi-tour, retournez le soc et labourez de nouveau dans 
l’autre sens. Et, cette fois, les deux sillons sont dans le même sens. 
Vous évitez toutes les complications de la « jauge », des diffé- 
rences de niveaux et tout le reste, et lorsque vous avez fini de 
labourer, votre champ est pratiquement plat. De nos jours, la 
plupart des charrues de tracteur sont de ce modèle, et la fameuse 
charrue Brabant, très utilisée en Europe et tractéc par des che- 
vaux ou des bœufs, est aussi réversible. J’en ai une petite à un 
cheval et elle vaut son pesant d’or. 

À propos, le vieux dogme qui veut que l’on retourne profon- 
dément la terre pour enterrer tous les résidus tombe de plus en 
plus en désuétude. Les cultivateurs bio, même en Grande- 
Bretagne et aux Etats-Ums, préfèrent laisser leur compost ou 
leur engrais sur le sol au lieu de l'enterrer. Et c’est un fait que 
l'énorme population de vers, que l’on trouve dans les terres qui 
ont été cultivées en bio durant quelque temps, va entraîner tous 
les éléments végétaux dans le sol sans votre assistance. À l'excep- 
tion des champs de pomimes de terre, j'ai moi-même de plus en 
plus tendance à laisser l’engrais à la surface et à remuer le sol le 
moins profondément possible. Mais quelles que soient ses thco- 
rics en la matière, l’exploitant est parfois obligé de labourer ou 
de bècher. 


Semer 

En agriculture, 11 n’y à pas de règles absolues ct surtout quand 
arrive le temps des semailles. Examinez bien le sol après chaque 
opération ct pensez aux besoins de la graine et de la plante, Si la 
graine 6st trop peu profonde, les oiseaux la mangeront ou bien 
alors, si le sol est sec ct poussiéreux, elle séchera. Sr elle est trop 
profonde, la graine va utiliser toute son énergie pour amener ses 
pousses vers la lumière et va périr avant que les vivifiants rayons 
du soleil ne puissent lui communiquer de nouvelles forces. Si la 
terre est trop humide, la graine sera submergée. Une terre trop 
boueuse l’empêchera de développer ses racines et ses pousses. La 
plante elle-même a besom d’une terre meuble qui permette à 
l'air de circuler et à l’eau de s’écouler. 
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Et rappelez-vous que la température est très importante pour la 
germination de la graine. J'ai connu dans le Suffolk un vieux 
fermier qui, au printemps, avait l'habitude de baisser son panta- 
lon et de s'asseoir par terre pour voir si le sol était assez chaud 
pour y mettre l’orge de printemps. Il percevait avec son derrière 
la température, l'humidité et le reste, beaucoup mieux qu'avec a 
man. 

Mettre ses graines dans une terre trop froide n’aurait servi à rien, 
sinon à les voir se décomposer ou dévorées par les oiseaux ; ou 
elles auraient été éliminées par les mauvaises herbes qui, elles, 
poussent quand même. Et s’il avait semé trop tard, 1l n'aurait eu 
qu'une récolte tardive et maigre. Pour déterminer le bon 
moment, 1] devait utiliser son derrière. Son orge était très belle. 


Biner 

Après avoir semé ou planté une culture, il vous faudra assurer le 
nettoyage, ce qui pour les paysans veut dire : enlever les mau- 
vaises herbes. Certaines cultures n’ont pas besoin de votre aide 
parce qu’elles poussent rapidement et d’une manière très dense, 
ct qu’elles éliminent les mauvaises herbes en leur refusant une 
place au soleil et sur Le sol. Souvent, vous n'aurez pas besoin de 
herser les céréales. Un sarcloir c’est tout simplement une lame 
montée sur un bâton qui vous sert à couper à travers la surface 
du sol. Une bineuse, c’est un engin à plusieurs lames que l’on tire 
avec un cheval ou un tracteur entre les hignes de cultures. Cela 
nettoie la terre seulement entre les lignes. Elle ne peut pas biner 
entre les plantes, car on n’a pas encore inventé une machine qui 
fasse la différence entre une mauvaise herbe et un plant de 
culture. Pour cela, Poœil d’un homme ou d’une femme sera tou- 
jours nécessaire. Et voilà pourquoi, même si vous passez une 
bineuse, vous devrez biner à la main au moins une fois. 





HERSE À DENTS 
RIGIDES 

La première herse était 
un buisson d’épineux 
traîné sur la terre, par 
l’homme certainement. 
Sa descendante moderne 
est en acier et peut être | a 


tirée par un cheval ou ( < 
un tracteur. 6 
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Le binage à un autre effet. Il ne tue pas seulement les mau- 
vaises herbes mais crée aussi une couche de terre meuble. Cette 
couche conserve l'humidité dans la terre, car le binage détruit les 
crevasses capillaires, empêchant ainsi l'eau de remonter à la sur- 
face. C’est si joli de voir un sol de terre meuble, émottée, plutôt 
qu'un revêtement dur et lisse. I] est vrai que certaines cultures 
telles que les oignons, les crucifères préfèrent les sols fermes ; 
toutefois, dès que leurs racines ont pris, 1l est toujours nneux de 
remuer la surface. Cela permet à l’air de pénétrer dans la terre et 
empêche lhumidité de s'évaporer trop rapidement. Ce qui fait 
dire aux vieux paysans « qu’un binage vaut deux arrosages ». La 
pratique prouve que c’est vrai, ct vous ne bincrez jamais assez. 


Mauvaises herbes 
La réponse des cultivateurs professionnels aux mauvaises herbes 
est la pulvérisation de désherbants sélectifs ou de désherbants de 
préémergence, Nous autres cultivateur n’en utilisons pas parce 
qu'il nous est difficile de croire qu’il est bon, année après année 
et décennie après décennie, d’asperger notre sol avec ce qui n'est, 
après tout, ni plus ni moins que du poison. Surtout que le her- 
sage a le même effet, en fait pas seulement le même, mais un bien 
meilleur effet. 

Les mauvaises herbes ont té définies comme €tant des 
«€ plantes mal placées ». Mal placées, en fait, selon le point de vue 
du cultivateur. D’après celles, elles se trouvent certainement très 
bien. Mais ne devenez pas paranoïaque à leur égard. La concur- 
rence des mauvaises herbes peut, 1l est vrai, détruire une récolte, 
car les mauvaises herbes sont tellement plus vigoureuses et plus 
adaptées à leur environnement que ne peuvent l’être nos cultures 
artificiellement produites. Mais, dans certaines circonstances, les 
mauvaises herbes ne font pas de mal, au contraire. Un sol nu ct 
désertique devrait être un anathème pour le cultivateur. Alors 
une bonne couche de mauvaises herbes est aussi bonne qu'une 
culture d’engrais vert. L’engrais vert, c’est n'importe quelle 
culture que nous plantons pour ensuite l’enterrer. Et une bonne 
récolte de mouron des oiseaux, de chiendent ou d’autres mau- 
vaises herbes est tout aussi bonne comme engrais vert. Et en été, 
quand les mauvaises herbes se déchaînent, quel que soit le 
nombre de fois que vous hersez, que vous allez Le long des sillons 
pour les arracher et les laisser se décomposer par terre, vous vous 
apercevez qu'elles ont un effet des plus bénéfiques. Elles forment 
une espèce de litière qui recouvre le sol et empêche les vents de 
s’y attaquer. Et, pour finir, elles se décomposent, les vers de terre 
les entraînent dans la terre et les transforment en humus. 
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Moissonner 


L'apothéose de l’année c’est les moissons ; et celui qui n’y trouve 
aucun plaisir n’est sans doute pas capable d'apprécier quoi que ce 
soit. Il transpire et travaille dur avec ses amis et ses voisins pour 
mettre à l'abri le fruit d’une année de labeur. Le travail est harassant, 
étouffant, parfois bruyant, toujours joyeux et plusieurs cancttes de 
bière maison devraient récompenser chaque journée de travail. 

Toutes les céréales, à l'exception du maïs, sont moissonnées 
exactement de la même manière. Lorsque la récolte est müre, mais 
pas au point qu’elle perde des grains prématurément, on coupe les 
tiges. 

I est pénible de couper un champ de blé à la faucille. Mamiée 
par un homme d'expérience, une faux coupera environ 1 hec- 
tare par jour, et si vous fixez un berceau sur la faux, elle posera 
par terre les céréales coupées en tas de la grosseur d’une gerbe. 
Affütez régulièrement la lame avec une pierre à aiguiser. 

Une moissonneuse, tirée par un cheval ou par un tracteur, 
iNOISSONNErA UN Champ assez rapidement, laissant sur place ce 
qu'elle à coupé. Il faut alors rassembler le tout en gerbes. Une 
moissonneuse-lieuse fera ce travail à votre place, mais c’est une 
sale machine, encombrante, et il faut trois chevaux pour la tirer 
méme pour peu de temps. Si vous faites pousser du blé seule- 
ment pour votre consommation personnelle, vous ne planterez 
sans doute pas plus d’un demi-hectare. Et, pour une si petite 
surface, 1] ne vaut vrannent pas la peine de posséder une mois- 
sonneusc-lieuse et en emprunter une ne se justifie guère micux. 
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Gerbes et meulettes 
Les gerbes sont des bottes d’une grandeur qui les rend facilement 
maniables, attachées au milieu avec une ficelle ou avec une poi- 
gnée de tiges de céréales. Pour attacher une gerbe ainsi, frottez 
les deux extrémités d’un poignée de tiges de maïs pour les assou- 
plir, passez-les autour de la gerbe, entortillez fortement les deux 
extrémités ensemble, puis faites passer le bout entortillé entre la 
gerbe et cette ficelle rmprovisée. Naturellement, la moisson- 
neuse-lieuse attache elle-même ses gerbes avec de la ficelle. 
Vous parcourez ensuite votre champ ct faites des meulettes avec 
vos gcrbes. Normalement, on en met six ou huit dans une meulette. 
Vous prenez deux gerbes et les appuyez l’une contre l’autre selon un 
certain angle pour qu'elles ne tombent pas. Puis vous en mettez 
quatre où cinq autres contre les deux premières. N’y touchez plus 
pendant une semaine ou deux, le temps que le grain puisse sécher 
au soleil et dans le vent, ct qu'il devienne absolument sec. 


Meulons et meules 

Dans les climats humides, il est d'usage de faire des meulons, une 
étape intermédiaure entre les meulettes ct la meule. Pour faire un 
meulon, formez un cercle solide avec une vingtaine de gerbes 
s'appuyant les unes sur les autres. Puis en partant du milieu, 
construisez un autre cercle au-dessus du premier. Vous posez Îles 
gcrbes de ce second cercle presque à l’horizontale, les épis vers 
l’intérieur. Et pour les empêcher de glisser, vous passez quelques 
brins sous la ficelle de la gerbe d’à côté. 

Arrangez-vous pour que le centre du meulon soit toujours plus 
élevé que les bords extérieurs. Empilez ainsi les couches les unes sur 
les autres en les mclinant toujours un peu vers Pintérieur pour que 
le meulon tende à se terminer en pointe. Il sera alors couronné par, 
disons, quatre gerbes, épis flottant au vent comme des drapeaux. Très 


joli. Et l pluie ruissellera jusqu’au sol le long de la paille mclinée. 


Maus, avant l'arrivée des grands vents d'hiver, il vous faudra 
rentrer Vos céréales ct faire des meules dans la cour de votre ferme. 
Si vous avez peu de place, les petites meules circulaires sont plus 
pratiques. Vous posez les gerbes à l'horizontale, les épis vers l’inté- 
ricur, ct au fur et à mesure que vous montez, le centre doit être 
bien stable et un peu plus haut que l'extérieur. Car, cette fois, vous 
travaillez depuis le centre de la meule et ne tassez pas comme vous 
le faisiez pour le meulon, pas avant d'atteindre le début du som- 
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met. Et là, vous inclinez beaucoup plus les gerbes pour faire le toit. 
Vous devez alors couvrir la meule avec du chaume (voir ci-dessous), 
ou mettre une couverture imperméable. Dans une meule bien 
faite, les céréales se conserveront pendant des années, pour autant 
que les rats ne s’y mettent pas. Pour éloigner les rats, montez votre 
meule sur une plate-forme reposant sur des pierres plates. 

Les céréales entreposées dans des meulettes, des meulons ou des 
meules continuent à mürir naturellement, séchant ct atteignant 
lentement leur maturité, et cela donne de bien meilleures céréales 
que celles coupées et battues avec une moissonneuse-batteuse. 


Battre et vanner 
Ensuite, vous devez battre vos céréales. Cela consiste à faire sor- 
tir le grain des épis en les tapant. Vous pouvez faire cela en battant 
les épis contre le dossier d’une chaise, en les passant dans un 
batteur ou en les faisant piétiner par des chevaux ou des bœufs. 

Un batteur, c’est un cylindre tournant sur lui-même qui extrait 
le grain par la force centrifuge. Deux bâtons accrochés ensemble 
constituent un fléa : le plus long, celui que vous tenez dans Îles 
mains, est en n'importe quel bois, le frêne ou le chêne blanc 
d'Amérique vont très bien ; et le plus petit bâton, celui avec lequel 
vous tapez le grain, est, lui, souvent en houx. Pour relier les deux 
bâtons, on peut utiliser du cuir ; il n’y à pas si longtemps, ce Joint 
était en peau d’anguille, celle-ci étant très résistante. D'ailleurs la 
peau d’anguille est également excellente pour faire des charnières 
« EN CUIF ». 

Après avoir battu votre grain, 1l faut le vanner. La manière 
traditionnelle veut qu'il y ait un peu de vent et que l’on lance 
en l’air le grain qui est mélangé avec de la balle, des morceaux 


MEULON MEULETTE jf bg UNE MEULE 
Après avoir laissé sécher vos Mettez rapidement AU CIRCULAIRE 
gerbes dans des meulettes, vos gerbes en moulettes, | al TAN Comme base, mettez 
mettez-les en meulons. C’est sinon le grain nid LA ) des gerbes, les épis 
rapide à construire, sûr ct va germer et . INA tournés vers l’intérieur, 
imperméable, se décomposer. | AK puis posez d’autres 

NE 


Appuyez deux gerbes 
l’une contre l’autre 
pour qu'elles 
tiennent bien 

et que le vent ne 
les renverse pas. 
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UNE MEULE COUVERTE 
DE CHAUME 


Si votre meule se trouve à 
l'extérieur, un toit de chauime est 
la couverture la plus efficace que 
vous puissiez faire. Un bon toit 
de chaume tiendra facilement 
tout un hiver, alors que même 
un solide plastique risque d’être 
déchiré par le vent. 
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Moissonner 


d’épi, de la paille, des chardons et tout le reste. Ces déchets légers 
sont emportés par le vent et le grain tombe en tas sur le sol. Le 
bon sens commande de faire cela sur un sol propre, ou bien de 
mettre par terre une couverture ou une toile de tente. La balle 
(les choses qui s’envolent) peut être donnée à manger aux ani- 
maux, après avoir été mélangée avec de la paille. 

Un tarare est une machine pour vanner qui produit du vent 
grâce à un ventilateur. Elle comporte un certain nombre de grilles 
perforées. Celles-ci enlèvent les mauvaises herbes, séparent les 
petits grains des gros et les nettoient bien. Ces machines fonc- 
tionnent soit à la main, soit à l'électricité. 


Conserver 
Si le grain à té moissonné d’une manière naturelle, comme décrit 
ici, il se conservera indéfiniment pour autant qu’il soit au sec et à 
Pabri de la vermine. Vous pouvez conserver le grain séché naturel- 
lement dans des coffres en bois, dans de grandes jarres, dans des sacs 
et dans n’nnporte quel récipient où 1l sera protégé des rats et autres 
nuisibles. La méthode exposée plus haut est exactement la même 
pour le blé, l'orge, l’avoine, le seigle, les fèves, le riz, le sarrasin, le 
sorgho, le millet, le lin, le colza et bien d’autres céréales. 
Moissonner à la moissonneuse-batteuse est une autre paire de 
manches. Là, pendant qu’elle tourne autour du champ, la machine 
coupe, bat et vanne en une seule opération. Cela vous épargne 
énormément de travail. Dans les pays où les étés sont secs, le grain 
sort de la machine assez sec pour être innnédiatement emmaga- 
siné ; dans les climats plus humides, il faut le sécher artificielle- 
ment où bien le conserver humide dans des silos hermétiques ou 
dans des sacs en plastique scellés. 





pa | gcrbes en conservant 
ANA toujours le centre de la 
meule un peu plus 
baut que les bords. 
Laissez un peu dépasser 
du bord les dernières 
gcrbes pour que la 
pluie puisse s'écouler. 








Prenez des pierres 
plates pour surélever 
votre meule ct elle 
sera à l'abri des rats 
et de la vermine. 
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Ed & 
Les cereales . 
Sorghum vulgare 


Les céréales nourrissent toute l’humanité. Même notre lait et 
notre viande en sont largement dérivés. Ce sont des graminées 
qui ont été soignées et multipliées par l’homme jusqu’à ce que 
le grain devienne assez grand et surtout nourrissant. Le blé, 
l'orge, l’avoime, le seigle, le riz, le maïs et le millet sont les 
matières qui nous conservent en vie, sauf dans certaines parties 
des tropiques où des cultures comme le tapioca et l’igname sont 
la principale source de glucides, de même dans certaines régions 
froides et humides où c’est la pomme de terre qui assure la 
transition. 

Les céréales ont toutes été reproduites à partir d’herbes sau- 
vages et sont, si loi des souches originales qu’elles forment 
mamtenant des espèces distinctes. En fait, il est même le plus 
souvent très difficile de déterminer de quelle herbe sauvage une 
cércale est dérivée et, dans certains cas, le maïs par exemple, 
l'espèce sauvage à très certainement disparu. 

I était iméluctable que les graines des graminées deviennent le 
moyen d'existence principal des humains. D'autant plus que les 
graminées sont la plante la plus répandue de par le monde, que 
ses graines abondent, sont très nourrissantes et facilement entre- 
posables. Quand un indigène du Kalahari découvre des graines, 
précicusement conservées dans un md de fournis, 1l les vole, les 
fait rôtir sur une pierre brûlante et les mange lui-même. À 
Pépoque de l’âge de la pierre, nos ancêtres faisaient certainement 
la mème chose. [ n’y eut qu’un petit pas à franchir pour récolter 
les gramninés soi-même et en extraire là graine. Puis on découvrit 
qu'en mettant quelques graines dans là terre et en respectant 
certaines règles, elles poussaient à où on le voulait. L'agriculture 
Ctait née ct avec elle la civilisation, grâce à la capacité de Phommie 
de cultiver et de conserver là nourriture qu'il avait plantée. 

Beaucoup de petits exploitants pensent que la culture des 
céréales n’est pas faite pour eux : il faut des machines coûteuses, 
c’est difficile et elle ne peut pas être pratiquée efficacement à une 
petite échelle. Ce n’est pas vrai. N'importe qui peut cultiver des 
céréales, quelle que soit là grandeur de son terrain, à condition 
qu'il puisse se protéger des oiseaux. On peut moissonner tout 
simplement avec une faucille où un couteau à découper ordi- 
naire. On peut battre le grain sur le dossier d’une chaise et van- 
ner avec l’aide du vent. On peut moudre avec un moulin à café. 
Et la cuisson peut s'effectuer dans tous les fours ménagers. 

Quand les armées romaines ont voulu envahir la Grande- 
Bretagne, elles ont attendu l’époque des moissons, tout simple- 
ment pour que les soldats puissent essaimer dans les campagnes, 
voler le blé indigène, le rapporter dans leurs campements et en 
faire du pain. Et si les légionnaires romains l’ont fait avec une 
aussi apparente insouciance, il n’y a pas de raison que nous ne 
fassions pas la même chose. 

C'est une chance que l’herbe soit si répandue : elle pousse 
pratiquement sous toutes les latitudes, et c’est pourquoi l’homme 
a été en mesure d'adapter une herbe pour chaque région. C’est 
ainsi que, sous les tropiques humides, nous choisirons peut-être le 
r1z ; sous les tropiques secs, le nullet ; sur une terre lourde et tem- 
pérée, le blé ; dans une région tempérée mais sèche et sablon- 
neuse, le seigle ; dans un pays froid et pluvieux, lPavoine ; dans un 
coin tempéré et sur une terre légère, l'orge ; et ainsi de suite. 
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PRODUITS DES CHAMPS 


Le ble 


Déjà à l’âge de la pierre, l’homme a découvert qu'il pouvait 
écraser entre deux pierres et manger les graines ramassées par les 
fourmis ; depuis, il a toujours utilisé les céréales, et partout où le 
blé pousse, il est le préféré. 


Blé dur et blé tendre 

Le blé dur ne pousse que sous les climats assez chauds et secs, 
bien qu'il existe certaines variétés qui sont passablement dures, 
même s1 elles sont cultivées sous des chimats plus froids. Ce blé 
est très prisé par les boulangers industriels parce qu’il donne du 
pain spongieux et rempli de trous. Il retient mieux l’eau que le 
blé tendre, et un sac de blé dur donnera plus de pain. Sous les 
chinats tempérés, le blé tendre pousse plus facilement et donne 
un pain magmfique : un pain compact, sans trous, D EAU, Ni air, 


Semer 

C’est dans de la terre glaise ou même dans de l’argile que le blé 
pousse le micux. Vous pouvez aussi le faire pousser dans de la 
terre légère, où vous aurez un grain de bonne qualité mais un 
faible rendement. IT poussera aussi dans une terre grasse, mais 
seulement si elle est très fertile. 

Dans les climats tempérés, le blé — et c’est l’une des variétés 
qui est appelée blé d'automne — est souvent semé en automne. 
Ce blé pousse assez vite dans le sol réchauffé par le soleil d’été, 
puis est engourdi durant l’hiver, mais il monte rapidement au 
printemps et constitue une moisson précoce. Dans les pays 
conne le Canada, où les hivers sont trop rudes, on cultive du 
blé de printemps qui, conune son nom l’indique, est semé au 
printemps. I lui faut des étés bien chauds pour müûrir ct il ne 
pourra être moissonné que bien plus tardivement que le blé 
d'automne. Si vous pouvez faire pousser du blé d'automne, 
faites-le. Vous aurez de plus belles récoltes et vous pourrez mois- 
sonner plus tôt. 

Je préfère semer très tôt le blé d'automne — en Grande- 
Bretagne, même au début septembre — parce qu’il démarre très 
vite, prend les corbeaux de vitesse (les corbeaux adorent les 
graines et les mangent jusqu’à la dernière s'ils le peuvent) et se 
développe passablement avant les premières gelées. Le gel peut 
détruire du très Jeune blé en craquelant le sol au-dessus de ses 
racines. Si ce blé d'automne est trop «beau» pour Phiver, 
comme disent les paysans quand il est trop haut, donnez-le à 
pâturer à vos moutons en novembre, en février où en mars. Cela 
sera bon pour vos moutons, fera taller le blé et vous donnera 
ainsi une récolte plus abondante. 

Vous pouvez aussi semer le blé d'automne en octobre et par- 
fois même en novembre. Mais plus vous sèmerez tard, plus il vous 
faudra de graines. 

Le blé de printemps doit être semé dès que vous avez pu 
préparer la terre et que vous estimez qu’elle est assez chaude. Je 
dirai, pas avant début mars, bien que certains sèment déjà en 
février. Plus vous le semez tôt, plus les corbeaux, qui ne trouvent 
pas beaucoup d’autres nourritures à cette époque de l’année, 
vous en mangeront, et plus longtemps il mettra pour lever. Mais 
le blé à besoin d’un temps assez long de maturation, et alors le 
plus tôt sera quand même le mieux. 


En d’autres termes, si vous ne voulez pas devoir moissonner 
très tard, 1 vous faut, comme toujours en agriculture, trouver un 
compromis entre des alternatives délicates. 

Le blé préfère un carré à semis assez grossier, c’est-à-dire qu’il 
vaut nueux avoir de petites mottes de terre au lieu d’une fine 
poudre. Pour le blé d'automne, le lit doit mème être plus grossier 
que pour le blé de printemps, parce que les mottes de terre vont 
fre dévier la pluie et empêcher les graines d’être emportées par 
l’eau ; ainsi, la terre ne deviendra pas bourbeuse. 

De même, si vous devez labourer, ne le faites pas trop profon- 
dément et ne travaillez pas la terre trop finement. C’est-à-dire, 
ne passez pas trop souvent le cultivateur ou la herse. Essayez 
d’avoir une terre avec des mottes de la grosseur d’un poing d’en- 
fant. Si vous plantez le blé dans un ancien pâturage, hbourez-le 
avec soin pour, dans la mesure du possible, retourner complète- 
ment les mottes d’herbe et ne plus les ramener ensuite à la sur- 
face. Passez des disques, si vous en avez, ou alors hersez avec une 
herse de printemps en métal, ou passez une herse ordinaire. Puis 
semez. Plus tôt vous labourcrez la terre, mieux cela vaudra : vous 
lui donnez ainsi une chance de se tasser. 

Vous pouvez semer le blé mécaniquement à raison de 100 | 
de graines par denn-hectare, ou à la volée 150 l'par demi-hectare. 
Quelle que soit la manière que vous utilisiez, il est bon de herser 
après avoir semé et aussi de passer le rouleau, si vous pensez que 
le rouleau ne cassera pas trop les mottes de terre. Si le champ est 
humide, ne roulez pas. Après avoir semé à la volée, il est bon de 
passer des disques, mais seulement une fois : si vous le faites deux 
fois, vous allez ramener les graines à la surface. 


S’occuper de la culture en montaison 

Lorsque la récolte commence à grandir, mais ne dépasse pas 
15 cm, vous pouvez herser assez lourdement. Après, vous aurez 
l'impression d’avoir tout dévasté, mais il n’en est rien. Vous aurez 
tué beaucoup de mauvaises herbes, mais pas le blé, et le hersage 
aura fait du bien en ouvrant le sol, S'il vous semble que le gel a 
soulevé la surface au début du printemps, vous pouvez passer le 
rouleau, de préférence un rouleau à galets, mais seulement si la 
terre est parfaitement sèche. 

Jethro Tull a inventé un semoir mécanique et mis au point une 
sarcleusc à cheval. Son idée était de semer du blé et d’autres céréales 
dans des lignes espacées de 30 cm (il y a eu beaucoup d'essais sur 
les distances) et de passer très souvent la sarcleuse à cheval entre les 
lignes. On obtenait alors de très bons résultats. Cette méthode est 
tombée en désuétude parce que les progrès de l’agriculture ont 
permis aux paysans de nettoyer leurs terres, c’est-à-dire d'éliminer 
les mauvaises herbes, plus parfaitement. C’est pourquoi il n’est plus 
tellement nécessaire de désherber le blé. Et, de toute façon, un bon 
blé qui prend rapidement éliminera de lui-même la plus grande 
partie des mauvaises herbes dans une terre relativement propre. Les 
paysans professionnels utilisent évidemment des produits chimiques. 
Je n’en ai jamais fait usage et n’ai jamais eu une récolte de blé qui 
ait eu à souffrir beaucoup de la concurrence des mauvaises herbes. 
Les désherbants sélectifs ont pour seule utilité de masquer les 
conséquences d’une mauvaise agriculture. 

Le blé est moissonné comme décrit p. 250. 
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Moudre le grain 


Moudre le grain 


La manière industrielle de moudre est extrêmement compliquée 
et a pour but d’extraire tous Les éléments de la farine destinée à 
faire le pain à l'exception de l’amidon pur. D'un autre côté, faire 
de la farine complète est très simple : 1l vous faut seulement 
moudre le grain, sans rien en enlever, sans rien y ajouter. La 
farine complète contient donc plus de matières bienfaisantes, 
sauf de l’amidon pur (l’hydrate de carbone), que la farine fleur. 
Et le pain complet est bien meilleur pour la digestion que le pain 
blanc, car 1l est plus grossier. 
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COMPLÈTE 


I existe quatre sortes de moulins pour moudre le grain. Deux 
d’entre eux ne seront d'aucune utilité à celui qui vit en autarcie : 
le moulin à marteau, qui écrase tout, même les plumes, mais ne 
donne pas de la très bonne farine ; et le moulin à rouleaux, 
comme ceux utilisés dans les minoteries où des tambours d’acier 
tournent l’un contre l’autre, le grain passant entre eux. En 
revanche, les deux autres sortes, le moulin à pierres et le moulin 
à rainures, conviennent très bien à ceux qui veulent faire leur 
pain eux-mêmes. 


Moulin à pierres 

Le moulin à pierres est l’un des types de moulins les plus anciens, 
celui aussi qui est le plus fondamental. Il est formé de deux 
pierres, l’une tournant au-dessus de l’autre qui est fixe. Le grain 
passe entre les deux pierres ; il est généralement introduit par un 
trou situé en haut ou par une pierre mobile. L'art de moudre 
ainsi, et surtout celui de fabriquer des moulins à pierres, a prati- 
quement disparu. Plus vite il ressuscitera, nueux ça vaudra. 
Pourtant, dans le but de satisfaire la demande en appareils de ce 
genre, plusieurs firmes ont lancé sur le marché des moulins à 
pierres miniatures, fonctionnant à la main ou à l’électricité. IIS 
font de la très bonne farine. 


Moulin à rainures 

Il existe aussi de bons moulins manuels à rainures. Un plateau 
d’acier strié tourne, généralement verticalement, contre un autre 
plateau d’acier fixe. La farine, moulue lentement avec l’un de ces 
moulins, est apparemment aussi bonne que celle d’un moulin à 
pierres. Si vous avez un tracteur où un moteur autonome, le 
moulin à rainures d’exploitation que vous trouverez dans 
presque toutes les fermes est assez bien, si vous ne le faites pas 
tourner trop vite. S'il tourne trop vite, la farine s’échauffe (vous 
la sentez sortir chaude). Et cela réduit sa saveur. 

Moudre du grain sera beaucoup plus facile si vous vous souvenez 
bien d’une chose : il faut que le grain soit bien sec. Sous un 


UN MOULIN 
À RAINURES 

Ce moulin à rainures 
manuel est tout à fait 
sufhsant pour une petite 
fanulle et donne de 

la farine très fine. 

Un moulin à pierres est 
sans doute un peu plus 
efficace, mais il faut être 
habile pour le régler 

et le manipuler. 
















climat chaud ct sec, vous n'aurez sans doute pas besoin d’inter- 
Venir, Mais, sous un climat humide, ce sera nécessaire, et la difté- 
rence sera sensible. Lorsque vous êtes pratiquement prêt à 
moudre, mettez votre blé dans un sac de jute, juste au-dessus de 
votre fourneau ou de votre poêle, ou bien séchez ce que vous 
avez l'intention de moudre sur une plaque, dans un four chaud 
ou sur votre fourneau, ou avec n'importe quoi d’autre pourvu 
que le grain sèche bien. Si vous avez de grandes quantités de 
céréales à moudre, un four à sécher n’est pas une mauvaise idée ; 
il vous servira également à sécher le malt comme je le décris en 
p22. 

Rien n’empêche qui que ce soit, même celui qui vit dans un 
appartement au dixième étage, d'acheter un petit moulin à 
pierres ou à rainures, un sac de blé chez un paysan sympathique, 
de moudre sa farine et de faire son pain. Ne croyez pas les gens 
qui disent que cela n’est pas rentable. Quand nous avons fait des 
calculs à ce sujet, nous nous sommes rendu compte que cela en 
valait la peine.Votre pain vous coûtera la moitié du prix que vous 
payez chez le boulanger et, surtout, c’est du pain bien meilleur. 

Le pain fait avec de la farine fraîchement moulue et cuit à la 
maison est un pain fantastique. Vous n'avez, vous, contrairement 
au boulanger, aucun intérêt à essayer de vendre le plus possible 
de trous et d’eau. Votre pain sera bien levé, mais beaucoup plus 
dense que les miches que vous achetez et, si votre four est assez 
chaud, il sera aussi bien cuit. De plus, il en faudra moins pour 
nourrir un homme qui à faim et, si vous et votre famille ne 
mangez que de votre bon pain, vous serez en bonne santé et vos 
visites chez le dentiste ne seront que formalités. 
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L’avoine et le seigle 


AVOINE 

Lavoine pousse dans un climat plus humide que le blé ou l’orge 
et sur un sol plus spongieux et plus acide. En Amérique du 
Nord et en Europe, on à tendance à faire pousser l’avoine dans 
des endroits plus froids et plus humides et souvent même dans 
des étendues glaciales où la terre est la plupart du temps lourde, 
acide et mal drainée. Lavoine et les pommes de terre ont permis 
à des populations de survivre dans des régions où rien d’autre 
n'aurait poussé. 


Semer 

Dans les régions très humides, on sème en général de l’avoine de 
printemps ; dans les endroits plus chauds et plus secs, on préfére- 
ra l’avome d'hiver, qui donne de meilleures récoltes et est moins 
sujette à l'oscine, une maladie causée par une mouche et qui est 
très courante dans le maïs. Le seul ennui avec l’avoine semée en 
hiver, c'est qu'il y a de gros risques qu’elle finisse dans le ventre 
des oiseaux. Votre avoine aura de meilleures chances de survie s’il 
vous est possible de semer à l’époque où vos voisins récoltent 
leurs cultures semées au printemps, car, à ce moment-là, les 
oiseaux seront alors tentés par d’autres graines. La manière de 
cultiver l’avoine est la même que celle du blé. 


Récolter 

Mais si l'orge doit être vraiment mûre et sèche avant d’être 
récoltée, ce n’est pas le cas pour l’avoine, dont les tiges doivent 
être encore un peu vertes. Il est préférable de couper et de mettre 
l'orge en gerbe avec une faucille, une faux, une moissonneuse ou 
une moissonneuse-batteuse plutôt qu'avec une moisson- 
neusc-lieuse-batteuse qui vous fera perdre beaucoup de grains. 
Puis, lorsque l’avoine est coupée et liée, elle devrait rester trois 
dimanches en gerbes à l’extérieur, cela pour que la paille et 
l'herbe qui sont mélangées sèchent correctement et surtout, bien 
sûr, pour que le grain soit lui aussi totalement sec et ne risque 
plus de moisir une fois mis en meule. 

Beaucoup de fermiers traditionalistes — y compris moi- 
même — nourrissent leurs chevaux et leur bétail avec de l’avoine 
en gerbes. C'est-à-dire qu'ils ne se donnent pas la peine de la 
battre, mais laissent les gerbes entières. Une gerbe par tête de 
bétail plus un peu d'herbe suffit, en hiver, à garder en bonne santé 
bœufs et vaches qui ne donnent pas de lait. Les animaux mange- 
ront la paille et le reste. Et la paille d'avoine, battue ou non, est 
l’un des meilleurs fourrages : une bonne paille d’avoine est pré- 
férable à du foin de pauvre qualité. Mais, naturellement, un cheval 
qui travaille devrait également recevoir du grain. Vous trouverez 
plus de détails sur la manière de nourrir les chevaux à la page 244. 


Moudre 

Les Ecossais et autres gens sensés moulent donc quand même 
leur avoine. Mais d’abord, ils font sécher les grains en les mettant 
dans une espèce de four à une température assez élevée ; la tem- 
pérature est d’ailleurs l'élément le plus important de l’opération. 
Puis ils passent les grains entre deux pierres à meule pas trop 
rapprochées, ce qui permet de casser en douceur la peau de 
l’avoine. Ensuite, 1ls vannent, ce qui fait partir les peaux. Et enfin, 
is repassent les grains entre les pierres de la meule qui sont cette 
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fois plus rapprochées, mais pas trop pour que la farine reste assez 
GrOSSIÈTE. 

À partir de cette farine, il y a deux manières de faire du por- 
ridge, deux manières très différentes mais tout aussi efficaces l’une 
que l’autre. La première consiste à mettre l’avoine dans de l’eau 
bouillante, à remuer quelque peu jusqu’au moment où le porridge 
est assez épais à votre goût ; vous l’enlevez alors du feu et vous le 
mangez. Pour l’autre méthode, vous faites exactement la même 
chose, mais, au lieu de manger tout de suite, vous mettez votre pot 
ou votre casserole fermée dans une boîte remplie de foin et vous 
l'y laissez toute la nuit. (Vous mettez votre pot dans la paille 
lorsque le porridge est bouillant ct il va cuire toute la nuit.) 
Consommez le lendemain matin. Et puis mangez votre porridge 
avec du lait ou de la crème et du sel : jamais avec du sucre, c’est 
une habitude détestable qui n’a rien à voir avec le vrai porridge. 


SEIGLE 

Le seigle est la céréale des pays secs et froids ct des sols légers et 
sablonneux. IT pousse sur des terres plus pauvres et légères que 
les autres céréales, et, si vous vivez dans une région de maquis ct 
de landes, le seigle sera sans doute votre seule option. Il va sup- 
porter des hivers plus froids et 1l tolère bien l'acidité. 

Vous cultiverez peut-être du seigle pour le mélanger au blé et 
faire du pain : le mélange seigle-blé donne un très bon pain. Le 
seigle seul donne un pain compact, foncé, plutôt amer et très 
nutritif ; 1l est très répandu en Europe de l'Est et les gens qui en 
consominent d'énormes quantités semblent se porter à merveille. 


Semer 

Vous pouvez traiter le seigle exactement de la même manière que 
les autres céréales (voir p. 97). Si vous le plantez en automne ct qu’il 
pousse rapidement, ce qui est souvent le cas, il sera très avantageux 
en hiver de le donner en pâture aux moutons et aux vaches, à un 
moment où les autres fourrages sont rarcs. Il repoussera très vite et 
vous donnera quand même une bonne récolte. Et pourtant, quels 
que soient les eflorts que vous déployez, sa production ne sera 
absolument pas comparable avec celle du blé. Souvent, on plante 
du seigle uniquement pour le donner en pâture aux moutons et au 
bétail. On peut aussi utiliser comme culture dérobée, par exemple 
après avoir arraché les ponmunes de terre en automne. On le donne 
en pâture lorsqu'il est encore vert au printemps, à l’époque creuse 
où un peu de verdure cst plus que bienvenue. Puis la terre est alors 
labourée et on sème une culture de printemps. On utilise donc au 
maximum la faculté du seigle de bien pousser en hiver. Et puis l’un 
des autres avantages du seigle d'hiver est qu’il ne semble pas être 
aussi appétissant pour les oiseaux que les autres céréales. 


Récoiter 

Le seigle müûrit plus vite que les autres céréales. Coupez-le quand il 
est absolument mûr et vous ne perdrez pas beaucoup de grains. La 
paille fait de bonnes litières et convient très bien comme chaume 


sur les toits. Cette année, j'ai planté du seigle uniquement pour cela. 


L'orge sert surtout à deux choses : à nourrir les animaux et à 
faire de la bière. On ne peut pas en faire un très bon pain, car les 
protéines qu’elle contient sont solubles dans l’eau et non pas sous 
forme de gluten comme dans le blé. La farine ne retient donc 
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L’orge 


pas les gaz dégagés par la fermentation du levain et le pain ne 
lève pas. Mais vous pouvez faire un pain intéressant en mélan- 
gcant de l’orge avec du blé, disons dans une proportion d’un 
volume d'orge pour trois de blé. 

L’orge pousse dans des sols bien plus légers et plus mauvais 
que le blé et elle supporte également des climats plus froids et 
plus humides ; pourtant, l'orge destinée à la fabrication de Îa 
bière est en général cultivée dans des régions plutôt sèches. 


Semer 

On connait le dicton qui affirme : « Sème le blé dans la boue et 
l’orge dans la poussière. » Mon voisin raconte que les employés de 
la ferme avaient pour habitude de vemir dire à son vieux père : 
« Patron, nous devons semer l'orge, le paysan d’en face est lui en 
train de semer.» « Est-ce que vous pouvez voir quels chevaux il 
utilise ? » répondait le père, dont la vue était mauvaise. « L'aubère 
et le gris », dit un ouvrier. «Alors il ne sème pas encore l’orge », 
concluait le père. Quelques jours plus tard, la même conversation 
reprepait, mais lorsqu'on leur demandait quels chevaux étaient 
utilisés, les employés répondauent : « On ne les voit pas à cause de 
la poussière.» « Alors, allez-y, semez l’orge », répondait le père. 

Ne prenez pas cette histoire trop à la lettre, mais de fait, orge a 
besoin d’un carré à semis beaucoup plus fin que le blé. I existe une 
variété d'orge qui est semée en automne, mas, en général, on la 
sème au printemps, car l'orge pousse beaucoup plus vite que le blé. 
Sa croissance est si rapide que vous pourrez moissonner même si 
vous ne l’avez semée qu’à la fin mai, mais en fait, sans aller jusque-là, 
vous pouvez scimer n'importe quand dès le début mars, à condition 
que la terre soit chaude ct suffisamment sèche. Comme je lat déjà 
dit, je connais un paysan qui enlève son pantalon et s’asseoit sur le 
sol pour déterminer st la terre est assez chaude et sèche pour qu'il 
puisse semer son orge. Et là où jhabite, nous avons une fête de 
village qui s'appelle « le samedi de l'orge » ; c’est le dernier samedi 
d'avril, et les paysans sont censés avoir tous semé leur orge à ce 
moment-là. L'événement donne lieu à une grande fête et à un 
cortège d’étalons, et tous les pubs du village restent ouverts toute 
la journée, ce qui est exceptionnel en Grande-Bretagne où les pubs 
ou cafés n’ouvrent que quelques heures par jour, le matin et le soir. 

L’orge, et surtout celle que l’on utilisera pour la bière, ne doit 
pas avoir trop d’azote mais a besom de beaucoup de phosphate, de 
potasse et de calcaire. Je sème à la volée à raison de 100 kg par 
denn-hectare. Moins, si j'utilise un semoir, seulement 75 kg. Il vaut 
d'ailleurs mieux utiliser un semoir, mais nous n’en possédons point 
et nous avons quand même toujours eu de bons résultats en 
semant à la volée. Naturellement, après avoir semé, à la volée ou 
au semoir, vous devez herser et rouler comme pour le blé. Et, en 
dehors du fait que le carré à semis doit être plus fin, la marche à 
suivre est la même que pour le blé, même si on a tendance à 
mettre l’orge dans des terres moins riches. 


Moissonner 

La moisson également se déroule de la même manière que pour 
le blé (voir p. 254). Maïs si vous moissonnez avec une moisson- 
neuse-lieuse-batteuse, attendez que l'orge soit très mûre. On dit 
chez moi : lorsque vous estimez que votre orge est bien mûre, 
oubliez-la pendant une quinzaine de jours. Une ancienne 


L’orge 


méthode consiste à moissonner normalement, mais ensuite à trai- 
ter l'orge comme du foin, c’est-à-dire que vous n’en faites pas des 
gerbes mais que vous la lussez sur place, à tournant ct la retour- 
nant jusqu'à ce qu’elle soit bien sèche. Puis vous la rentrez et 
lentreposez comme le foin ; et plus tard, vous n'avez plus qu’à la 
mettre dans la batteuse à laide d’une fourche. 

Si vous faites quand même des gerbes, conservez votre orge au 

inoins une semaine en meulettes. Mais quelle que soit la méthode 
utilisée, ne coupez pas votre orge avant que tous les épis ne se 
soient repliés, que les grains sotent durs et jaune pâle et vous 
tombent facilement dans la main, et que la tige soit totalement 
sèche. Vous pouvez ensuite faire des meulons (voir p. 250) ct don- 
ner là paille à manger au bétail. C’est un moilleur aliment que la 
paille de blé, mais pas aussi bon que la paille d'avoine. On ne peut 
pas utiliser la paille d'orge pour couvrir des toits et celle n’est pas 
aussi bonne que celle de blé pour faire des htières. 
Par excellence, le grain est utilisé pour la bière mais aussi et surtout 
pour nourrir les cochons ct le bétail, On peut le moudre (très bien 
pour les cochons) ou le concasser (pour le bétail). Si vous n’avez 
pas de moulin, laissez-le tremper dans l’eau pendant 24 heures. Et 
si vous voulez le manger vous-même, essayez : 


Soupe à l’orge 

C'est lun des plats de résistance de celui qui vit en autarcie, car ce n’est pas 
uniquement une soupe. Vous pouvez varier les légumes selon ce que vous 
avez SOUS la main ; ajoutez, par exemple, plus de carottes si vous n'avez pas 
de navets et ainsi de suite. Il vous faudra : 

55 @ d’orçe lavée et décortiquée 

500 ç de monton à bouillir 

2,3 | d’eau 

Lcuillère à café de sel 

3 oi À carottes 

2 ot 3 poireatix 

3 ott À oignons 

Leratd navet ot 

l grand rtabaga 


Mettez le tout dans une casserole, Assaisonnez légèrement et laissez mijoter 
pendant trois heures. Remuez de temps en temps pour être sûr que rien 
n’attache au fond. À la fin du temps de cuisson, enlevez la viande, désossez 
et découpez en petits quartiers. Ikemettez la viande dans la soupe et ajoutez 
du persil haché si vous en avez. 


Gâteaux à l’orge 

Si vous n'avez pas de congélateur, ces gâteaux se conserveront beaucoup 
plus longtemps que du pain. Is ressemblent à d’inninenses et épais biscuits 
ct constituent d'excellents casse-croûte. Il vous faut : 


500 g de farine d'orge 

{ cuillerée à café de sel 

/2 cuillerée à café de bicarbonate de sodium 
1/4 cuillerée à café de bitartrate de potasse 
0,3 ! de babenrre où de lait écrémié 


Versez tous les ingrédients dans un récipient et remuez pour en faire une 
pate assez souple, Formez des boules et pressez-les jusqu’à ce qu’elles aient 
environ 25 cm de diamètre et 2 cm d'épaisseur. Faites cuire au four sur une 
plaque, ct dès qu'un côté est bien brun, retournez votre gâteau et brunis- 
sez-le également. Servez froid, coupé en tranches recouvertes de beurre. 


Pâte à tarte à l’orge 

Légère ct croustillante, elle convient parfaitement à la réalisation des tartes aux 
fruits et des flans ct, pour le désespoir des dentistes et le plusir des enfants, la 
tarte à la mélasse. Prenez une recette de pâte brisée, remplacez la farine de blé 
par de la farine d’orge et réduisez légèrement la quantité de graisse. Par exemple, 
pour 229 g de farine d’orge, vous utiliserez 84 g de matières grasses au lieu 
de 114. Déroulez la pâte et cuisez-la comme vous le faites habituellement. 
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Le mais 

À côté de la pomme de terre et de cette horrible chose qu'est le 
tabac, le maïs est la contribution la plus importante apportée par 
le Nouveau Monde à l'Ancien. Les premiers émigrants blancs 
d'Amérique du Nord l’appelaient gran indien, puis grain tout 
court, alors que les jardiniers le nomment aujourd’hui maïs doux. 

I y a plusieurs raisons pour cultiver du maïs. D'abord pour le 
récolter, lorsqu'il est bien mûr, et le moudre dans le but d’en faire 
de la nourriture pour les humains et le bétail. Deuxièmement, pour 
le récolter avant que les grains ne soient totalement mûrs et Île 
bouillir pour le manger avec du beurre sous forme d’épi. Dans lépi 
pas encore parvenu à maturité, le grain est tendre et contient beau- 
coup de sucre, car celui-ci n’a pas encore été transformé en amidon 
et 1l se trouve encore sous forme liquide, ce qui lui permet de se 
déplacer dans la plante. Troisièmement, on cultive le maïs pour le 
donner à manger au bétail, au même titre que l'herbe, lorsqu'il est 
encore vert pendant l'été, longtemps avant que les grains ne soient 
mûrs. Quatrièmement, on le fait aussi pousser pour le mettre en 
silo. On le récolte alors lorsque les grains sont encore assez farineux, 
mais il faut également que la tige soit bien coupée ou écrasée pour 
que le maïs puisse être tassé correctement. 

Le maïs poussera dans les régions assez froides jusqu’au stade 
où on peut le manger en épi, mais il ne mürira au point que le 
grain devienne aussi dur que du silex que dans les régions plus 
chaudes. On le plante toujours au printemps et 1l aime bien les 
étés chauds, mais quand même pas trop secs. Il supporte cepen- 
dant très bien la sécheresse ct plus il fait chaud, micux c’est. 
Pourtant dans les climats vranment secs, 1] lui faudra un peu de 
pluie où une sorte d'irrigation. 


Semer 

Le maïs aime les sols fertiles mais légers : les terres argileuses ne 
sont pas très indiquées. Il doit être semé après les derniers risques 
de gel, car il n’est pas très résistant aux grands froids. Alors, atten- 
dez encore une semaine ou deux après les dernières gelées pro- 
bables. Il vous faudra 16 kg de graines pour un demi-hectare que 
vous sèmerez à 8 cm de profondeur. L'espace entre les lignes peut 
varier entre 35 et 75 cm : faites comime vos voisins, vous ne 
risquerez pas de trop vous tromper. 


Entretenir 

Les oiseaux sont une calamité, surtout les corneilles qui vont 
tout faire pour déterrer les graines si vous n’intervenez pas. Des 
fils tendus sur des piquets à 1,20 m du sol vont les empêcher d’y 
arriver (tout comme ils vous empêcheront de sarcler) et si en 
plus vous en descendez une ou deux avec votre fusil et que vous 
répandez leurs plumes sur votre champ, vous en serez débarrassé 
pour un moment. Les corneilles sont vraiment un fléau et elles 
sont bien trop nombreuses ; l’idée répandue par leurs partisans 
qu’elles n’en veulent pas à vos graines mais aux larves est un 
non-sens, essayez donc une fois de ne rien faire contre les cor- 
neilles et vous verrez ce que vous récoltez ! 


Récolter 

Ramasser les épis l’un après l’autre à la main, comme le fera sans 
doute celui qui vit en autarcie, est un vrai plaisir. Vous flânez le long 
des lignes, l’un à côté de l’autre si vous êtes plusieurs, cassez l’épi et 
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jetez-le dans un sac que vous portez à l'épaule. Puis vous cassez les 
tiges en les piétinant pour savoir où vous êtes déjà passé (les plants 
sont d’ailleurs aussi hauts que vous). Si vous avez faim, vous allumez 
un feu avec des tiges ou des bouts de bois et mettez dedans les épis 
entiers, sans enlever les feuilles qui les protègent, et, quand les grains 
sont légèrement grillés et noircis, consommez sur place. 
Évidenunent, ce n’est peut-être pas aussi bon que du maïs doux où 
du maïs en épi bouilli, mais c’est quand même un délice pour un 
moissonneur affamé et, accessoirement aussi, muni de bonnes dents. 


Le mais dans le jardin 
Dans les régions froides, vous pouvez cultiver du maïs doux dans 
votre jardin. Plantez-le sous des cloches ou à l’intérieur dans des 
pots de fibre de coco que vous repiquez délicatement après les 
dernières gelées. Vous pouvez aussi planter directement à l’exté- 
rieur après les dernières gelées, à raison de deux graines en 
même temps, chaque groupe étant séparé de 30 cm dans des 
lignes distantes de 60 cm. Plantez en carré plutôt qu’en ligne 
pour faciliter là pollinisation. 

Le maïs aime la terre bien fumée. Arrosez si le temps est vrai- 
ment sec. Récoltez lorsque les feuilles qui entourent l’épi virent 
du doré au brun. 


Cuire le maïs 

Faites bouillir les épis dans leurs feuilles (du moins, c’est ce que 
je fais) pendant environ un quart d'heure. Mangez à même lépi, 
avec du sel et du beurre, beaucoup de beurre. Je défie quiconque 
de se lasser de ce plat. Pendant des années, ma famille et moi- 
même en avons cnglouti des centaines de kilos. Le maïs consti- 
tuait pratiquement notre plat de résistance en automne. Car c’est 
une culture qui doit être consommée le plus rapidement possible 
après la récolte : si vous le conservez, le sucre va commencer à 
durcir et se transformer en amidon, faisant ainsi disparaître les 
éléments parfumés de ces grains succulents. 


Polenta 
On peut en faire avec du maïs ou du sorgho moulu. C’est un mets origi- 
naire du nord de lItalie. Pour six personnes, 1l vous faut : 


230 ç de farine de maïs 

2 cuillerées à café de sel 

1,5 | d’eau 

3 cuillerées à café de fromage râpé et de beurre 


Faites bouillir l’eau salée dans une grande casserole. Puis ajoutez la farine de 
mais en remuant continuellement pour éviter les grumeaux. Une demi- 
beure plus tard, le tout devrait être très épais. Arrêtez la cuisson et versez 
dans un plat. Mettez du beurre et du fromage râpé et passez sur le gril 
pendant quelques minutes. 


Gnocchi à la polenta 

Faites cuire la polenta selon la recctte ci-dessus, mais avant de mettre au four, 
diluez dedans deux œufs battus et du fromage râpé, et si en plus vous voulez 
être un brin exotique, ajoutez également des petits morceaux de jambon. 
Versez le tout sur un plat légèrement humide et étendez-le en une plaque 
de 1,5 cm d'épaisseur. 

Le lendemain, coupez votre «pâte» en carrés, losanges, ou cercles 
d'environ 4 cm. Mettez-les pêle-mêle dans un plat bien beurré conçu pour 
la cuisson au four. Rajoutez encore du beurre sur le dessus et mettez le tout 
au four ou dans un gril : servez avec du fromage râpé. 





Le riz 


On distingue deux sortes de riz : le riz « humide » et le riz des 
«montagnes». Ce dernier pousse sur les hauts plateaux de 
Birmanie, mais seulement dans les régions où 1} pleut beaucoup. 
Le riz ordinaire, ou r1z « humide », est cultivé à grande échelle aux 
États-Unis et dans le sud de l’Europe, et il ne fait aucun doute que 
sa culture pourrait être pratiquée beaucoup plus au nord. Le riz 
pousse dans des régions où en été la température atteint environ 
20 °C, mas cette température doit alors se maintenir pendant les 
quatre à cinq mois que le riz met à pousser et à mürir. 

De plus, 1l est fort possible que certaines des variétés de 
« montagnes » poussent très bien dans les régions situées plus au 
nord, mais comme nous sommes des mangeurs invétérés de blé 
et que nous nous passons très bien de riz, nous n’avons jamais 
fait de tentatives sérieuses pour essayer d’en faire pousser. En 
Inde, les mangeurs de blé ont un fort sentiment de supériorité 
sur leurs compatriotes mangeurs de riz qu'ils considèrent prati- 
quement comme des malades ! 


Semer 

Le meilleur moyen de faire pousser du riz à une petite échelle, 
c’est de le semer à la volée sur un sol sec et déjà réchauffé par le 
soleil du printemps, puis vous ratissez bien et vous inondez votre 
carré, mais pas trop. Lorsque les pousses apparaissent, essayez de 
maintenir le niveau de l’eau juste en dessous du sonunet de la 
plante. Le riz peut survivre dans l’eau grâce à sa tige creuse qui 
distribue l'oxygène à toute la plante. 

Lorsque les plants atteignent 20 cm de hauteur, arrachez-les 
et repiquez-les dans un champ irrigué, mais où l’eau est assez 
basse et de niveau constant. Vous enfoncez simplement chaque 
plant dans la boue, à environ 10 cm l’un de Pautre. Chaque 
année, des milliards de pousses sont ainsi repiquées en Inde et en 
Chine. 

Attention : votre carré doit toujours rester inondé (ne le lais- 
sez pas devenir sec) jusqu’à une quinzaine de jours avant que le 
riz ne soit mûr ! À ce moment-là, vous laissez alors l’eau s’écou- 
ler et le riz va finir de mürir sur une terre sèche. 


Récoiter 

Récoltez avec une faucille, battez comme pour les autres céréales 
(voir p. 250-251), puis séparez le grain de la balle en passant le riz 
dans un moulin à plateaux, mais avec des plateaux pas trop serrés 
pour que le grain sorte de la balle sans se briser ; voilà ce fameux 
«riz complet » ou riz brun, cette nourriture magique et parfaite 
pour les adeptes du yin yang. Et c’est en fait un très bon grain, 
très riche en anndon mais plus pauvre en protéines et autres 
éléments que le blé. 

Si vous moulez votre r1z brun plus finement, vous obtiendrez 
ce que l’on appelle à tort du riz blanchi. C’est pratiquement de 
Pamidon pur et donc un aliment bien incomplet, moins nutritif 
que la farine blanche de blé, ce qui n’est pas peu dire. Le riz 
blanchi s'obtient par un autre procédé. Si vous ne consommez 
que du riz blanchi, vous attraperez le béribéri. Donc, si vous ne 
disposez que de r1z, mangez du riz complet et ne vous donnez 
pas la peine d’enlever la partie la plus nutritive pour la donner 
aux cochons. 


AR 


Le riz 


Cuire du riz 
Contrairement à la plupart des autres grains, le riz ne doit pas 
être moulu avant d’être cuit. Pour le riz que vous cultivez vous- 
même, la manière occidentale de le préparer consiste à bien laver 
les grains dans de l’eau froide, puis à les secouer dans un tamis, 
enfin à faire bouillir 0,6 1 d’eau avec une cuillerée à café de sel 
et à mettre dedans 170 g de r1z. Portez à nouveau à ébullition et 
lussez cuire en réduisant un peu la flamme. Couvrez la casserole 
et laissez mijoter pendant un quart d'heure. Lorsque le riz est 
tendre, mettez-vous à table : il aura absorbé toute l’eau. 
Personnellement, j'applique la méthode indienne qui consiste à 
porter à ébullition beaucoup plus d’eau que nécessaire, à y mettre 
le r1z, à laisser à nouveau bouillir, puis à laisser mijoter jusqu’à ce 
que le r1z soit tendre (mais pas réduit à Pétat de bouillie) ; ensuite, 
vous enlevez l’eau à l’aide d’une passoire, remuez le riz plusieurs 
fois et mangez. Si vous vous y prenez correctement, les grains 
devraient être bien séparés les uns des autres et votre riz parfait. 
Vous pouvez colorer et parfumer votre riz en y ajoutant une 
pincée de safran durant la cuisson. Le riz complet doit cuire 
pendant 40 à 50 minutes. 


Riz indien 

Le riz sauvage d'Amérique du Nord (Zizania aquatica), où riz 
indien, peut être récolté quand il est mür et séché au soleil, dans 
un four ou sur un feu. Il peut être bouilli ou cuit à la vapeur et 
mangé de préférence avec de la viande. IF est très nutritif, mais 
pénible à cueillir. 


Risotto 
Comme son nom Pindique c’est un plat à base de riz, mais on peut très bien 
le confectionner également avec du millet entier ou de l'orge. Il vous faut : 


500 ç de grains (pour 8 à 10 personnes) 

l grande casserole d'eau chartde on de bouillon 

Un pet d'huile, de sel et de poivre 

Différents légumes tels oignons, poivrons, pots, caroites… 


Utilisez une marmite solide ; découpez les légumes et faites-les revenir dans 
un peu d'huile. Mettez-les de côté dans un plat lorsqu'ils sont tendres et 
légèrement bruns. Rajoutez un peu d’huile dans votre casserole et versez-y 
les grains de riz. Remuez jusqu’à ce qu'ils soient bien timprégnés d'huile et 
commencent à prendre des couleurs. 

Remettez les égumes dans la casserole et couvrez avec l’eau chaude ou 
le bouillon. Assaisonnez bien. Baissez le feu, posez le couvercle ct laissez 
cuire pendant 15 à 30 minutes. Puis ajoutez le reste de Peau ou du bouillon 
et continuez à cuire pendant 15 à 30 minutes, jusqu’à ce que toute l’eau soit 
absorbée par le riz qui sera alors tendre, mais pas collant. Le temps de 
cuisson varie selon la dureté des grains. 


Gâteau de riz 
Un bon moyen d'utiliser les restes de riz bouilli. 


0,3 1 de lait 

115 ç de riz cuit et chaud 

{ cuillerée à soupe de beurre fondu on d'huile 
2 œufs 

115 g de fleur de farine et une pincée de sel 


Mélangez le lait, le riz et le sel. Ajoutez les jaunes d’œufs, le beurre et la 
farine et pour finir les blancs d'œufs légèrement battus. Faites chauffer une 
plaque dans votre four et placez-y le mélange avec une cuillère. Faites- 
griller des deux côtés. 


PRODUITS DES CHAMPS 
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Cultiver pour presser 





S'il vous reste un petit lopin de terre que vous n'avez pas cultivé, 
envisagez d’y planter quelques produits qui vous fourniront 
votre huile végétale. 


HUILE DE COLZA 

Le colza pousse dans les climats tempérés. Vous le plantez comme 
les choux (voir p. 98) et le récoltez lorsqu'il est encore passa- 
blement vert. Arrachez-le, faites-le sécher en tas, battez-le, puis 
écrasez les graines pour en extraire l’huile. Les résidus peuvent 
être donnés à manger aux animaux, mais en petites quantités 
pour ne pas irriter leur estomac. 


LIN 

La graine de lin est très riche en huile et constitue en soi une 
bonne nourriture pour le bétail. Elle possède beaucoup de pro- 
téines et de graisse. Si vous écrasez les graines dans un moulin ou 
si vous vous contentez de les blanchir dans l’eau chaude, vous 
aurez une très bonne nourriture pour les jeunes veaux ; cela 
remplace très bien le lait. C’est aussi bon pour la plupart des 
animaux malades, car le lin a des propriétés laxatives. Des graines 
de lin mélangées à du blé ou à d’autres céréales sont une excel- 
lente potée pour les poules. Et comme vous pouvez en tirer 
500 kg au demi-hectare, cette culture en vaut la peine. Les 
graines peuvent être broyées pour obtenir de lhuile, mais celle- 
ci n’est pas très bonne ; on l'utilise plutôt dans la fabrication de 
produits comme le savon, la peinture et l’encre d’imprimerie. 


TOURNESOL 

35% des graines de tournesol donne de l'huile comestible qui 
peut être utilisée pour faire de la margarine (si vous y tenez 
vraiment) ou comme huile de cuisson. Semez les graines une 
semaine avant les dernières gelées prévisibles. Mettez une graine 
tous les 30 cm dans des lignes espacées de 90 cm. KRécoltez 
lorsque la moitié des pétales jaunes sont tombés de la fleur. 
Coupez les fleurs en laissant 30 cm de tige et suspendez-les en 
bouquet sous un toit. 

Pour obtenir de l'huile, vous allez devoir broyer les graines. 
Mais vous pouvez aussi les donner telles quelles à vos poules, à 
raison de 30 à 60 g par jour ; cela leur fera beaucoup de bien. 
Vous n'avez même pas besoin d’enlever les graines de la fleur, 
vous leur donnez la fleur en entier. 


PAVOT 

On peut cultiver le pavot pour son huile de même que pour des 
raisons moins avouables. Vous en obtiendrez jusqu'à 180 1 par 
demi-hectare et c’est une bonne huile pour la cuisson ; vos 
lampes auront une belle flamme claire et ne fumeront pas, et les 
résidus, après l'extraction, constituent une très bonne nourriture 
pour les animaux. 

Dans les climats tempérés, semez en avril dans un carré à 
semis assez fin. Semez assez parcimonieusement, disons, une 
graine tous les 8 cm dans des lignes espacées de 30 cm. Récoltez 
en vous promenant avec une couverture que vous posez par 
terre avant de secouer la plante. Refaites la même opération une 
semaine plus tard. Mais vous pouvez aussi les battre chez vous 
avec un fléau. Une fois, j'ai planté deux longues lignes de pavots 
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PRESSER L’'HUILE 

Pour extraire l’huile de vos récoltes, les graines doivent tout d’abord être 
écrasées, puis enrobées dans un linge pour constituer ce qu’on appelle 
des « tourteaux », à savoir des paquets ayant la forme de fromages. 

Ces tourteaux sont ensuite empilés dans le pressoir et encastrés. 

On compresse ensuite les tourteaux en tournant une presse à vis. 


et j'en ai tiré près de 35 Ï de graines que les enfants ont dévo- 
rées ! Je ne peux absolument pas dire s’ils ont « fhppé » ; ils ont 
de toute façon l'air d’être dans cet état même sans graines de 
pavot | 

Vous pouvez aussi faire de la très bonne huile avec les olives 
et les noix (voir p. 174). 


Extraire l'huile 

L'une des méthodes utilisées par les peuples prinutifs des 
régions chaudes pour extraire lhuile des olives, des palmes et 
d’autres oléagineux consiste à empiler les fruits sur un morceau 
de tissu spongieux exposé au soleil. L'huile sort et est absorbée 
par le tissu, qui est ensuite tordu. Le procédé ne semble pas très 
hygiénique mais fonctionne très bien. 

L'autre méthode non technologique est le pressage. Avant 
d’être pressée, la graine doit être écrasée soit dans un moulin, soit 
avec une pierre ou un mortier. Mettez alors vos graines écrasées 
dans des sacs en toile que vous empilez dans une presse. Si vous 
n'avez pas de presse, vous pouvez en construire une avec un cric 
de voiture. Si vous pressez les graines froides, l’huile est de meil- 
leure qualité que si vous les avez chauffées au préalable, mais vous 
aurez un peu moins d'huile à froid. Le résidu du pressage peut 
être donné aux animaux. 





Cultures à racines 


Cultures à racines 


En Europe, au Moyen Âge, on assistait chaque année en automne 
à un holocauste d'animaux. Il était en effet impossible de nourrir 
tous les animaux pendant l'hiver et la plupart d’entre eux étaient 
donc tués pour être mangés frais ou pour être salés. D'ailleurs, la 
viande salée était la seule chose dont disposait l’homme médiéval 
durant l’hiver, du moins jusqu’au début de l'été, époque où lon 
pouvait tuer les premiers agneaux. Et, pendant l’hiver également, 
la production de lait était, elle aussi, assez minime. 

L'apparition des navets a modifié tout cela. Si vous mettiez des 
navets sur une partie de votre terre, 1] vous était alors possible de 
nourrir et d'engraisser vos animaux durant l'hiver et par là éga- 
lement de conserver au même mveau la production de lait de 
vos vaches. Et aux navets succédèrent toutes Les autres cultures 
à racines. 

Dans « racines », j'inclus toutes ces cultures connues comme 
cultures fourragères, tels les choux frisés, les choux et les choux- 
raves aussi bien que les cultures dans lesquelles la racine fait 
partie de la plante qui est cultivée pour être mangée ou donnée 
en nourriture aux animaux. Cette simplification se justifie par le 
fait que toutes ces cultures peuvent prendre la mème place dans 
votre assolement et être utilisées dans le même but, c’est-à-dire 
nourrir les animaux en hiver quand il n’y à presque pas d'herbe. 
Et, évidemment, nous pouvons nous-même en manger. 

Tous ces végétaux ont ceci de commun qu’ils stockent l’éner- 
gle pendant l'été afin de pouvoir rester en sommeil tout l'hiver. 
Hs la hbèrent au début du printemps pour pouvoir fleurir et 
produire des graines avant que les autres végétaux annuels le 
fassent. Ce sont en fait des produits biennaux. Nous les consom- 
mons l'hiver. 


NAVETS ET CHOUX-NAVETS 

Les choux-navets ont un collet ; ils sont plus résistants au gel que 
les navets et se conservent mieux, étant moins prédisposés aux 
maladies. Les navets rendent légèrement mieux. Ces deux plantes, 
qui sont très proches lune de l’autre, font partie de la famille des 
cruciféracées et sont sujettes à l’hernie, une maladie cryptoga- 
mique. C’est une maladie dévastatrice qui peut diminuer énor- 
inément ou même décimer totalement votre récolte. Aussi, si 
votre terre est infectée, ne plantez nt navets ni choux-navets. 


Semer 

Navets et choux-navets sont semés assez tard : les choux-navets 
en mars, les navets quinze jours plus tard. Dans les régions très 
sèches et chaudes, il est même préférable de semer encore plus 
tard, car il existe là une tendance à monter en graine, c’est-à-dire 
que la plante saute une année, monte en graine immédiatement 
et devient inutile. Mais, en fait, navets et choux-navets sont sur- 
tout plantés dans les régions humides et froides. 

Les graines sont petites et ont donc besoin d’un carré à sens 
assez fin. Faites-le en labourant en automne, puis en labourant de 
nouveau, mais croisé, le plus tôt possible au printemps. S'il ne 
vous est pas possible de labourer en automne, labourez alors pour 
la prenrière fois au printemps et, aussitôt après, labourez à nou- 
veau ou bien passez le rotovateur ou le cultivateur et « maltrai- 
tez » votre terre avec une herse ou des disques, enfin avec ce que 
VOUS avez OÙ ce que vous pouvez emprunter. Puis semez en ligne 


et s1 possible avec un semoir de précision : un appareil qui laissera 
tomber les graines une à une, à un intervalle donné. C’est parfait 
si vous vous en tenez à une proportion de 500 g par demi-hec- 
tare, mais vous devrez alors utiliser des semences sélectionnées. 
Vous pouvez les acheter chez le grainetier : c’est beaucoup plus 
cher que les semences que vous pourriez cultiver chez vous, 
mais, comme le rendement est plus important, c’est rentable en 
définitive. Dans les climats humides, vous avez intérêt à semer au 
sommet des petites buttes que vous pouvez faire avec un buttoir 
à disques. 


Éclaircir les plants 

Si vous n'avez pas de semoir de précision, semez à la main, en 
ligne, aussi serré que vous le pouvez et procédez à un éclaircis- 
sement lorsque la culture aura pris. Eclaircir, c'est arracher tous 
les plants, sauf un, tous les 23 cm. Bien sûr, vous ne pouvez pas 
faire ce travail avec un mêtre à la main et, comme les plantes 
poussent à toutes sortes d’intervalles, vous aurez certainement, 
pour finir, des plantes à moins de 23 cm lune de l’autre et 
d’autres à plus, mais en gros, ce n’est pas si important. 
Évidemment, vous coupez les plantes en trop, mais aussi les mau- 
vaises herbes. 

Vous devrez ensuite biner au moins une, voire deux fois de 
plus pendant là pousse, afin de désherber les rangées, et vous vous 
éviterez de la peme en utilisant une houe à cheval ou un tracteur, 
plusicurs fois également. 

La houe à cheval est très rapide et très efficace, mais, en bout 
de course, il vous faudra toujours biner, car Poutil ne peut enle- 
ver les mauvaises herbes entre les végétaux de deux rangée. 


Récolter 
Si cela vous fait plaisir, vous pouvez laisser vos navets et 
choux-navets dans la terre jusqu’après Noël, sauf dans Les pays où 
il y a beaucoup de gel et de neige. Vous pouvez donner vos navets 
aux moutons en les parquant dans le champ, mais derrière des 
claies où un treillis métallique délimitant ainsi leur portion Jour- 
nalière. Cependant, vous devrez quand même, vous aussi, faire 
quelque chose, avant ou après les moutons, et sortir les navets de 
terre avec une petite houe. Car les moutons ne mangent que la 
partie supérieure de la plante, l’autre moitié, qui reste dans la 
terre, est perdue si vous n’intervenez pas. 

Vous sortez vos navets de terre en tirant et en tournant avec 
la main la partie qui dépasse du sol. Puis vous pouvez les mettre 
dans un silo ou dans une cave appropriée. 


BLETTE 

Les blettes ressemblent à des betteraves géantes, et des récoltes de 
25 t par demi-hectare ne sont pas du tout rares. Les scientifiques 
prétendent : « Ce n’est pratiquement que de l’eau. » Ce à quoi 
un bon fermier répondra : « Oui, mais quelle eau ! » Parce qu’il 
sait très bien que dès que vous donnez des blettes à une vache, 
sa production de lait augmente. Les humains ne peuvent pas les 
manger, mais on peut en faire un assez bon alcool. On les cultive 
dans des régions sous des climats plus chauds et secs, mais ce sont 
quand même des plantes très rustiques (pas gélives). 
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Semer LES LEGUMES RACINE; 
Il est préférable de labourer à l’automne précédent, surtout les  BONS À CULTIVER 4 
terres lourdes. Au printemps suivant, vous travaillez alors la terre AN | 
pour en faire un bon carré à semis. Semez une proportion de (NI Carottes 

4,5 kg de graines par denu-hectare. Dans une année froide et 
humide, vous ne pourrez peut-être pas préparer la terre avant le 
mois de inai : sachez toutefois qu’il n’est pas très bon de semer 
des blettes après la fin mai : donc semez plutôt des navets. Plantez 
dans des lignes écartées de 55 cm et éclaircissez en gardant un 
plant tous les 25 cm. Sarclez conune pour les navets. 





Récoiter 

Arrachez-les en autonme avant l’arrivée des grandes gelées, coupez 
les feuilles et entassez-les sur place en les couvrant avec leurs propres 
fouilles et laissez-les en petits tas Jusqu'à ce que vous puissiez Îles 
transporter au silo. N'utilisez pas vos blettes avant la nouvelle année. 
Elles sont légèrement toxiques tant qu’elles ne sont pas mûres. 


BETTERAVES FOURRAGÈRES 

La betterave fourragère ressemble beaucoup à la betterave si ce 
n’est qu’elle est plus petite et plus nourrissante. Elle est riche en Betterave 
protéines et convient parfaitement à l'alimentation des cochons, à né “ddl 
des vaches et même des chevaux. Personnellement, je pense 

qu’elle constitue une excellente culture. 

Semer les betteraves fourragères Semez ct espacez 
comme pour la betterave, mais portez l'intervalle à 20 ci. 
Récolter les betteraves fourragères Rompez les 
racines avec une arracheuse ou une fourche avant de les 
déterrer. Étêtez avec un couteau, empilez par petits tas, cou- 
vrez de feuilles pour les protéger du gel et emportez-les au silo 
lorsqu'elles sont prêtes. 


CAROTTES 

Semer 

Conune les navets, les carottes ont besoin d’un carré à sennis assez 
fin et n'aiment pas trop le fumier frais : cela les rend irrégulières. 
Les carottes ne sc développeront pas bien dans un sol acide, 1 vous 
faudra sans doute chauler. Semez-les dans des lignes écartées de 
30 cm, ou de 46 cm si vous pensez sarcler beaucoup à la machine, 
et semez-les le plus rapproché possible. Vous pourrez peut-être 
ainsi vous éviter d’éclaircir, mais cette culture requiert de toute 
façon beaucoup de travail manuel, car elle pousse très lentement, 
beaucoup plus lentement en fait que Les mauvaises herbes. 


Récoiter 

Dans les endroits où l'hiver est doux, vous pouvez les laisser en 
terre aussi longtemps que vous voulez, mais si vous avez peur des 
gelées, arrachez-les en dégageant un peu la terre autour avec une 
fourche, puis en tirant avec la main. Tirez en tournant le haut de 
la carotte, ne le coupez pas. Puis mettez-les en silo où dans du 
sable. C’est toujours un peu laborieux de faire pousser des carottes 
pour nourrir du gros bétail, mais c’est un très bon aliment pour 
les cochons. Vous pouvez engraisser des porcs uniquement avec 
des carottes crues et quelques suppléments riches en protéines ; les 
cochons s’en contenteront. Et, bien sûr, les carottes, très riches en 
vitamines À, sont une excellente nourriture pour les humains. 
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PRODUITS DES CHAMPS 


CHOUX 

Les plus courantes parnu les innombrables variétés de choux sont : 
les choux pomimés, les choux-fleurs, les choux-raves, les choux- 
raves blancs, les choux violets de Vienne et les choux-raves 
« Goliath ». Et 1l en existe des milliers d’autres sortes, toutes plus 
curieuses les unes que les autres, dans les diverses parties du monde. 


Semer 

Semez dans des lignes espacées de 50 cm, à la machine ou bien à la 
volée, mais le semoir vous donnera une meilleure production et un 
semoir de précision vous permettra d’économuser des graines. 
Semez de 1 à 2 kg par denu-hectare. La plupart des choux sont 
semés dès le mois d'avril. Éclaircissez et sarclez entre les lignes, vous 
aurez de plus belles récoltes. Les choux anment beaucoup le funner. 


Reécoiter 

En hiver, vous pouvez mettre du bétail sur vos champs de choux. 
Il vaut mieux y mettre des vaches que des moutons, c’est d’ail- 
leurs un fourrage d'hiver excellent pour les vaches Hluitières. 
Parquez vos vaches sur une bande de terrain derrière une clôture 
électrique. Vous pouvez aussi couper vos choux avec une faucille 
et les transporter pour nourrir vos vaches à l'intérieur. Après 
avoir récolté ou fait pâturer, mettez-y vos cochons : ils auront 
beaucoup de plaisir à déterrer les racines. Sinon, lhbourez. 


COLZA 

Le colza est un peu comme un chou-navet mais n’a pas fa forme 
d’un bulbe. C’est un bon fourrage pour les moutons ou les vaches 
laitières. On le sème (en général à la volée, pas au semoir) en avril 
pour le donner en pature en août; où bien on peut le semer 
comme «€ culture dérobéc » après une moisson de céréales pré- 
coces, vous l'utihsez alors en hiver, mais vous n'aurez pas une très 
bonne récolte. Le colza est trop fort pour le palais de Phonnme ct 
vous ne pouvez pas Le manger en légume, mais si vous en mettez 
un petit peu dans un pot-au-feu, cela le parfumera agréablement. 


CHOUX POMMÉS 


Ils ressemblent beaucoup aux choux ordinaires. Plantez-les 
comme Îles autres choux ou, si vous avez beaucoup de main- 
d'œuvre à disposition, vous pouvez les faire pousser d’abord en 
pépinière puis, en été, les repiquez à l'extérieur. L'avantage de 
cette méthode c’est que vous pouvez les mettre alors après des 
fèves, des haricots ou des pommes de terre nouvelles, et que vous 
aurez ainsi deux récoltes en une année sur la même terre : un 
avantage non négligeable pour le petit propriétaire. Il est assez 
facile d'obtenir de grosses récoltes, mais souvenez-vous que Îles 
choux pomimés aiment la bonne terre ct beaucoup de fumier. 

Vous pouvez ensiler les choux. Mais toutes les cruciféracées 
dont nous avons parlé sont sujettes à la hernie et ne doivent donc 
pas être cultivées trop souvent au même endroit. Les choux 
pomimés constituent également une très bonne nourriture pour 
les humains et peuvent servir à faire de la choucroute. 


MOUTARDE 


Il en existe deux sortes : Brassica alba et Brassica juncea, la moutarde 
blanche et la jaune. Elles peuvent être plantées avec du colza pour 
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être ensuite broutées par les moutons ; ou plantées seules dans le 
même but ; ou bien cultivées comme engrais vert et être entcrrées 
pour le plus grand bien de la terre ; ou alors récoltées pour leurs 
graines que vous pouvez moudre, mélanger avec un peu de farine 
de blé et, avec de l’eau dans les proportions voulues, pour faire 
cette moutarde qui va si bien avec les saucisses. 

Mais souvenez-vous que la moutarde fait partie de la fanulle 
des choux et n’est donc pas indiquée pour reposer la terre des 
hermes. Je ne cultiverai donc jamais de moutarde comme engrais 
vert. Elle n'est pas très résistante au gel 


Cultures nettoyantes 

[I faut bien saisir que toutes ces cultures, sauf le colza et la mou- 
tarde quand 1ls sont semés à la volée et non en ligne, sont des 
cultures nettoyantes ct ont par là une grande valeur pour votre 
exploitation. Si vous les plantez en ligne, vous pourrez sarcler 
mécaniquement ou à la main et cela vous donnera une réelle 
possibilité de vous débarrasser des mauvaises herbes. Et alors, 
même si vous pensez que ces cultures vous procurent énormé- 
ment de travail, souvenez-vous que ce travail va profiter à toutes 
vos autres cultures ; et je vous suggère de planter une telle culture 
dans chacune de vos rotations quadriennales. 


POMMES DE TERRE 

Là où les pommes de terre poussent bien, elles peuvent constituer 
avec le blé lun des meilleurs plats de résistance pour vos menus et, 
si VOUS CN avez assCZ, VOUS ne ImOUrrez Jamais de faim. La ponune 
de terre est votre meilleure source de vitannnes C, mais comme la 
plupart des vitamines se trouvent dans leur peau, ne les pelez pas. 
D'ailleurs, vous pouvez même faire de la purée sans les peler. 


Les plants germés 

Pour des raisons pratiques, où à moins que nous ne soyons en 
train d'essayer de produire une nouvelle variété à partir de 
graines, les pommes de terre poussent toujours à partir d'autres 
pomines de terre. En clair, on plante tout simplement des 
pommes de terre. On connaît cela sous le nom de reproduction 
végétative ct toutes les pommes de terre de la même variété dans 
le monde sont en fait la même plante. Elles n'ont pas seulement 
des similitudes entre elles : elles sont la même chose. 

Et voilà pourquoi on peut garder sa propre « graine » d’une 
année à l’autre. Maïs, attention, 1l y a quand même un piège : la 
ponune de terre est originaire des Andes et, si on la cultive au 
niveau de la mer dans un climat moyen, elle est sujette à diverses 
maladies à virus causées par des insectes. Et si, année après année, 
vous plantez vos plans germés, vous aurez rapidement un dévelop- 
pement des infections ct vos pommes de terre vont perdre de leur 
vigueur. Vous serez alors obligé d'acheter des plans germés chez 
des gens qui les cultivent en altitude, sur une île balayée par les 
vents où dans d’autres endroits où les pucerons qui transmettent 
ces maladies ne peuvent pas vivre. En Europe, une altitude de 
250 in est suffisante pour cultiver des plans germés ; en Inde, 1ls 
proviennent presque tous de lHimachal Pradesh à plus de 
1 830 m. Les plans germés coûtent très cher et tous ceux qui ont 
de la terre à plus de 250 m d'altitude feraient bien d’en utiliser un 
peu pour « faire » des plans germés. De toute façon, nous ferions 


bien tous, ou presque, de garder chaque année nos plus petites 
pommes de terre pour les utiliser une fois, voire deux, comme 
semenceaux. Mais tous les trois ans, 1l sera sans doute plus rentable 
d'en racheter plutôt que de risquer l’extension d’épidénnes. 


POMMES DE TERRE NOUVELLES 

Les ponunes de terre qui poussent très tôt sont consommées tout 
de suite ct non pas stockées : on les appelle « pommes de terre 
nouvelles ». Avant d’en planter, vous devez d’abord les faire germer. 
Elles doivent être entreposées dans des boîtes peu profondes, dans 
là pénombre (mais surtout pas dans l’obscurité totale, car cela 
donne des pousses maladives), à une température entre 4 et 10 °C. 
Une serre froide est en général conscillée. Et puis donnez-leur un 
peu de lumière artificielle pour prolonger leurs « journées » 
16 heures de lumière sur 24. Les pousses resteront vertes et fortes 
ct auront moins tendance à se casser quand vous les replanterez. 


Planter 

Attention à ne pas les planter trop tôt, car les pommes de terre ne 
sont pas très résistantes au gel ct, si elles sortent de terre avant les 
dernières gelées, elles seront ensuite « freinées ». Dans un petit jardin, 
vous pouvez les protéger en les recouvrant de paille, de funnier, de 
compost ou de cloches. Si une nuit elles gêlent, enlevez le gel en 
arrosant avec de l'eau froide. Souvent cela sufhra à les sauver. 

Plantez les ponnunes de terre nouvelles en creusant des tran- 
chées espacées de GO cm et ayant 25 cm de profondeur ; mettez 
du fumier, du compost ou de lengrais vert dans la tranchée. 
Posez fes plans germes là-dessus, tous les 30 cm, et enterrez-les. 

En fut, vous obtiendrez les pommes de terre les plus précoces 
qui soient en posant tout simplement les plans germés sur le sol 
et en les recouvrant de terre (une profondeur de 13 cm est 
idéale). Mais vous ne pouvez pas le fure avec les autres pommes 
de terre, car les plans germés poussent tellement vite et en si 
grande quantité qu'ils sortent de terre et verdissent. Les plans 
germés virent au vert s'ils sont exposés à la lunuère plus d’un 
jour où deux. Is deviennent alors toxiques : on ne devrait jamais 
manger ni donner aux animaux des pommes de terre vertes. Le 
fruit et les feuilles de la plante des pomimes de terre sont des 
poisons, Car ils contiennent beaucoup de solanime. 

En géncral, on plante les pommes de terre juste en les posant sur 
du funner et en les enterrant. Mas de plus en plus de gens enterrent 
maintenant le funuer déjà lPautomne précédent. Dix tonnes de 
fumier par denu-hectare, ce n’est pas trop. Et rappelez-vous que les 
pommes de terre annent beaucoup la potasse. Les fernniers non bio 
utilisent de la potasse « artificielle », les autres du compost, du varech 
ou une mince couche de consoude. Mettez les plans germés sur les 
feuilles, et lorsque celles-ci se décomposent, les ponunes de terre 
assinilent là potasse qui se dégage. 


Récoilter 

Vous n’obtiendrez modestement que 2,5 t de pommes de terre 
nouvelles au demi-hectare, quantité qui augmentera d'autant si 
vous les laissez plus longtemps en terre : si elles contribuent à 
votre revenu, plus vous les arrachez tôt, mieux c’est. Vous pouvez 
les récolter avec une fourche, une charrue où une arracheuse de 
pommes de terre. 


Cultures à racines 


CULTURE DE POMMES DE TERRE 

Le plant de pomme de terre a une suson de croissance limitée. 
I est donc préférable de faire pousser vos ponumes de terre à 
l’époque la plus favorable de l’année, c’est-à-dire en été. Et 1l 
n'est pas recommandé de les planter trop tôt. Vous ne serez pas 
loin de la vérité si vous les plantez en avril. En Grande-Bretagne, 
l’époque traditionnelle est Pâques. 


Planter 

Si vous achetez des plants germés, écononnsez un peu sur la quanti- 
té en mettant peut-être 500 kg par demni-hectare. Si c’est vos semen- 
ceaux, alors 750 kg par demi-hectare. Si ce sont vos plants germés, 
alors 750 kg par terre devraient être plantés tous les 36 cm dans des 
lignes espacées de 70 cm, si le semenceau pèse 70 g. Si le semenceau 
est plus petit, plantez-les plus rapprochés ; s'il est plus gros, plus éloi- 
gnés. Vous aurez de toute façon la même production. Si vous plantez 
à la main, vous pouvez le faire avec assez de précision. Un semenceau 
parfait devrait passer dans un calibre de 5 cm. Et tout ce qui passe 
dans un calibre de 4 cm doit être donné aux cochons. 

Si vous possédez un buttoir, à traction mécanique où animale, 
buttez votre terre. Mettez du funner ou du compost entre Îles 
buttes, bien que ce serait encore mieux si vous l'aviez déjà étendu 
Pautonme précédent. Mettez vos semenceaux, à la main, dans les 
sillons ct, st vous manquez d’habileté ou d'équipement pour faire 
des buttes — Et Dieu sait s'il en faut de Phabileté !— ne désespérez 
pas. Hersez ou passez simplement le rouleau. Cela enterrera Îles 
pommes de terre. Une quinzaine de jours plus tard, repassez le 
buttoir, mais cette fois à l'endroit où se trouvatent les buttes avant 
que vous ne hersiez, c’est-à-dire que vous transformez vos 
anciennes buttes en siflons et vos anciens sillons en buttes. 

Si vous n'avez pas de buttoir, utilisez une charrue ordinaire. 
Faites un sillon, tracez-en un autre à côté ct mettez-y vos plans 
gcrimés. Tracez un autre sillon qui recouvrira de terre vos plans 
germes, puis faites-cn encore un autre et mettez vos plans ger- 
mes, c’est-à-dire que vous scmez dans un sillon sur deux. Et ne 
vous faites pas trop de soucis si les sillons ensemencés ne sont pas 
exactement à 70 cm l'un de l’autre. Les pommes de terre n'ont 
aucune notion d’arithmétique. 


Entretenir la culture 
Passez encore une ou deux fois le buttoir lorsque les mauvaises 
herbes apparaissent. Vous ne tuerez pas seulement les mauvaises 
herbes, mais enterrerez aussi les plans germés, leur donnant plus 
de terre pour qu'ils se développent ct arrêtant leur exposition à 
l'air et leur verdissement. Si vous n'avez pas de buttoir ct que 
vous êtes habile, vous pouvez essayer avec une charrue monosoc. 
Pour tuer les mauvaises herbes dans les hgnes, passez au moins 
une fois un sarcloir à imain, mais ce faisant, vous démolirez vos 
buttes, il faudra donc les reconstituer. Jusqu'à dix jours après 
avoir planté, 1l est très bon de herser, mais après, soyez très pru- 
dent : vous risquez d’abîmer les pousses fragiles des plans germés. 
Tout est question de bon sens. Votre but est de supprimer les 
mauvaises herbes et d’épargner les plans germés. Au moment où 
les pommes de terre sortent de terre, elles s'occuperont des mau- 
vaises herbes à votre place et vous pourrez vous reposer. Mais pas 
complètement, car vous aurez peur du nuldiou. 
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PRODUITS DES CHAMPS 


Le mildiou 

Le nildiou est la maladie qui a tué 2 nullions d’Irlandais en 1846 
en ravageant les pommes de terre, leur unique source de subsis- 
tance. Dans le cas où cela vous arriverait, ne désespérez pas : vous 
aurez quand même une récolte si vous éliminez le feuillage 
malade rapidement. Car le phénomène qui a tué les Irlandais, en 
détruisant leur unique source de nourriture, est maintenant en 
régression. Mais votre récolte ne sera quand même pas aussi 
importante que d'habitude. 

Vous saurez que vous avez de le nnldiou si vous découvrez 
des taches vert foncé imbibées d’eau sur l’extrémité ou sur le 
bord des feuilles. Si c’est le cas, traitez mimédiatement : même 
s'il n'est pas possible de guérir vos cultures de le nuldiou, vous 
éviterez aux plantes encore saines d’être infectées. Ces taches 
vont bientôt virer au brun sombre et devenir plus grandes, puis 
des moisissures blanches apparaîtront. Et si vous ne faites rien, en 
quinze jours votre champ tout entier sera atteint de imildiou et 
les feuilles vont tout simplement mourir. Sachez que mieux vous 
aurez fait vos buttes, moins vos semenceaux seront atteints, car 
le imildiou ne descend pas jusqu'aux pomines de terre par la 
plante, mais s’infiltre dans la terre avec à pluie. 

Les paysans industriels traitent le mildiou en utilisant quelque 
60 T d'acide sulfurique mélangés à 400 T' d’eau, ou lun des dermiers 
produits chimiques en vente sur le marché. Ce traitement à pour 
effect de brûler tout sinplement le haut de la plante, empêchant 
ainsi les spores de le nuldiou de s’infiltrer jusqu'aux plants germés. 
Arrachez toute la végétation malade à là main mais en retenant la 
terre pour ne pas déterrer les ponnnes de terre. S'il en sort une ou 
deux, ramassez-les. Jetez les feuilles sur un tas de compost qui 
chauffe bien et qui tucra les spores. Attendez une quinzaine de 
jours pour arracher vos pommes de terre après avoir enlevé le haut 
des plantes. Comme cela vos pommes de terre ne seront pas en 
contact avec un sol qui est infecté par le nldiou. 

Evidemment, vous n'aurez jamais de mildiou, car vous aurez 
traité vos « fanes » (tige et feuilles de la plante) avec une bouillie 
bordelaise* ou bourguignonne*, ou lun des équivalents modernes, 
avant que les premières spores de mildiou n'apparaissent dans votre 
champ. N'est-ce pas ? Pour faire une bouillie bordelaise*, faites 
dissoudre 1,8 kg de sulfate de cuivre dans 160 TÏ d’eau, dans un 
tonneau en bois ou une poubelle en plastique. Puis mélangez 
doucement | kg de chaux vive récente avec de l’eau et faites 23 1 
de « crème ». Et toujours doucement, versez cette « crème » à 
travers un tamis dans la solution de sulfate de cuivre. Assurez-vous 
que tout le cuivre à bien été précipité en trempant dans le mélange 
la lame d’un couteau. Si elle ressort couverte d’une fine couche de 
cuivre, vous devez rajouter de la chaux vive. 

La bouillie bourguignonne est plus forte et plus efficace. Elle à 
la même composition que la précédente mais avec 5,7 kg de car- 
bonate de soude à la place de la chaux vive. Ces mélanges doivent 
être utilisés frais, car ils ne se conservent pas longtemps. Pulvérisez 
avec UN Vaporisateur assez fin très soigneusement. Vaporisez égale- 
ment dessus et dessous les feuilles. Le sunple effet d’une telle 
pulvérisation est d'empêcher le nuldiou de pénétrer dans la plante. 
Faites-le juste quand les fanes sortent de terre et, encore une fois, 
environ une semaine plus tard. Un autre traitement consiste à 
saupoudrer de chaux cunvrée lorsqu'il y a de la rosée. 
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L'offensive du mildiou peut se produire à des moments très dif- 
férents : 11 lui faut de la chaleur, de l'humidité, un temps lourd : 
dans certains pays, les services officiels de l’agriculture lancent 
des mises en garde au muildiou à la radio. Si, au moment où vos 
pommes de terre sont déjà passablement grandes, il commence à 
faire lourd et humide, traitez ou éliminez le feuillage malade. 
Votre récolte sera quand même deux fois plus abondante que si 
vous n’aviez rien fait. Vous pouvez à éviter le mildiou en ne 
lussant pas pousser des pommes de terre « vagabondes » : en clair, 
lorsque vous arrachez vos pommes de terre, arrachez-les absolu- 
ment toutes, car ces « vagabondes » que vous oubliez sont préci- 
sément les « garde-meubles » du mildiou. Les cochons feront ce 
travail à votre place ;1ls s'amuseront beaucoup et en même temps 
fertihseront la terre. 


Récolter 

Récoltez le plus tard possible, juste avant les premières gelées, mais 
essayez de le faire par un jour de beau temps. Sortez-les de terre par 
n'importe quel moyen, fourche, charrue où arracheuse de pommes 
de terre, mais sortez-les. Puis lissez-les une demi-journée ou un 
Jour au soleil pour que la peau sèche. Mais ne leur donnez pas plus 
d’un jour de soleil, smon elles commenceront à verdir. 


Conserver 

En silo (voir p. 301), c’est très bien. Mais dans un hangar ou une 
cave sombre, c’est tout aussi bien. L'avantage du silo lorsque vos 
pommes de terre sont atteintes de mildiou ou de n'importe 
quelle autre maladie est d'empêcher la maladie de s'étendre 
comm elle le ferait dans un bâtiment en dur. Faites comme vos 
voisins. Vous ne pourrez sans doute pas mettre en silo si vous 
avez des hivers très froids : aucun silo n'arrête le gel, et les 
pommes de terre n’annent pas beaucoup le froid qui les fait se 
décomposer. Par ailleurs, quand il fait trop chaud, elles germent. 
Dans la mesure du possible, elles préfèrent une température 
juste au-dessus de 0 °C. 


TOPINAMBOURS 

Comme seulement quelques plants suffisent à donner plus de 
tubercules que vous ne pouvez en manger, les topinanbours sont 
rarement cultivés dans des champs, sauf par quelques sages qui le 
font pour laisser les cochons les déterrer et les manger. Les 
cochons sont très douëês pour ce travail et, s'ils en trouvent en 
quantité suffisante, ils se contenteront de topinambours et d’un 
peu de lait écrémé. Des topinambours à volonté et 200 g de 
concentré par jour sont suffisants pour une truie qui n’allaite pas. 


Planter 

Mettez-les dans des sillons à 30 cm Pun de l’autre, les sillons 
étant espacés de 90 cm. Mettez-les à partir de Noël, si la terre 
n'est pas gelée et pas trop humide, ct jusqu’en avril. En fait, la 
date n’est pas très importante. [ls ne lèveront de toute façon pas 
avant la saison chaude, mais alors ils se mettront à pousser 
comme des possédés. Ils extermineront toutes les mauvaises 
herbes imaginables et, après le passage des cochons, la terre sera 
bien nettoyée et aussi bien fumée. Mais attention, les cochons 
ne les attraperont jamais vraiment tous et, l’année suivante, vous 


vous retrouverez avec beaucoup de « vagabonds ». Et si vous n’y 
touchez pas, vous aurez à nouveau une récolte aussi importante 
que l’année précédente. Je le fais parfois, mais jamais plus de 
deux ans de suite. Les topinambours poussent dans pratique- 
ment n'importe quel sol et n’ont besoin d’aucun traitement 
spécial, bien qu'ils aiment la potasse. Et si vous les posez dans la 
terre, ils pousseront tout seuls quoi que vous fassiez. 


HARICOTS 

Les haricots se distinguent des pois et autres légumineuses parce 
qu'ils ont une tige plate, évidée. [existe des milliers de variétés 
de haricots à travers le monde. Les différents haricots à rames : 
haricots d’Espagne, haricots verts, haricots mange-tout, haricots 
beurre. sont très rarement cultivés dans des champs ; j'en parle 
donc dans le chapitre des légumes potagers (voir pp. 90-96). 


VESCES 

La vesce est une culture très valable et, si elle est négligée 
aujourd’hui, c’est uniquement parce que d'immenses quantités de 
protéines bon marché en provenance du tiers monde nous ont 
envahis. Mais lorsque les populations des pays en voie de dévelop- 
pement décideront d'utiliser elles-mêmes ces protéines, dont elles 
ont malheureusement besoin, nos paysans devront redécouvrir la 
bonne viaille vesce. 

Elle produit en quantité un grain de qualité et elle enrichit 
doublement le sol : c’est une légumineuse qui prend donc direc- 
tement l’azote dans l'atmosphère, qui à des racines pivotantes 
s’enfonçant assez profondément dans la terre et tirant les élé- 
ments nutritifs vers le haut. Les racines se décomposent ensuite 
ct constituent un huimus magmfique. C’est une culture avanta- 
gcuse, bénéfique pour la terre et qui donne une excellente 
production d’un grain à haute teneur en protéines. 

Comme dans les autres céréales, 1l existe deux sortes de 
vesces (hiver et printemps) bien que les paysans les classent res- 
pectivement en « grains » et « fourrages verts ». 


Terre 

Les vesces n’ont pas besoin d'azote, mais elles profiteront beau- 
coup d’une bonne couche de fumier enterrée aussitôt après la 
précédente récolte. Dans les terres déjà bien fertiles, elles pous- 
seront même sans fumier, Comme toutes les légumineuses, elles 
ont quand même besoin de chaux, et si votre terre en manque, 
il vous faudra en rajouter. Elles ont énormément besoin de 
potasse ct, dans une moindre mesure, de phosphate. 

Le carré à semis ne doit pas être très fin, surtout pour les 
vesces semées en hiver. En fait, en hiver, c’est même nneux 
d’avoir un carré à senus grossier, car les mottes de terre protègent 
Les jeunes plants contre le vent. Dans un climat très froid, vous 
ne pourrez pas semer des vesces en hiver, car elles ne supporte- 
ront pas les grandes gelées. Vos récoltes d'hiver seront plus 
unportantes que celles d'automne, vous aurez aussi moins de 
problèmes avec les pucerons, mais sans doute plus avec les infec- 
tions cryptogamiques, une très mauvaise Infection parasitaire 
provoquée par des champignons. 


Cultures à racines 


Semer 

Vous pouvez semer avec un semoir MéÉCANIQUE, $1 VOUS en avez 
un qui soit adapté à des graines aussi grosses que les vesces, ou 
alors vous semez à la volée derrière la charrue. Labourez peu 
profondément (10 cm) et mettez les graines dans un sillon sur 
deux, permettant ainsi au deuxième sillon de recouvrir les 
graines. Je trouve cette méthode très bonne à condition que la 
graine soit mise assez profondément dans la terre pour narguer 
les oiseaux. Car les geais, par exemple, feront des ravages dans vos 
champs en arrachant tout simplement les jeunes plants. 


Entretenir la culture 

Il est indispensable de sarcler les vesces. Passez votre sarcloir ct 
essayez de sarcler au moins une fois à la main dans les lignes. 
C’est une culture qui pâtit facilement des mauvaises herbes. 


Récoîiter 

Attendez jusqu’à ce que les feuilles soient tombées et que l'om- 
bihc — le point d'attache de la gousse sur la plante — soit devenu 
noir. Coupez ct attachez avec unc licuse, si vous en avez une. 
Sinon, coupez avec une faucille et attachez en gerbes. Prenez de 
la ficelle car la paille de vesce est très difficile à utiliser pour hier 
les gerbes. Faites des meulettes et attendez que le tout soit bien 
sec (une à deux semaines). Faites ensuite des meules et cou- 
vrez-les avec du chaume ou avec une bâche. Une meule sans 
couverture n’est pas imperméable ct, si Phunndité s’imfiltre dans 
les vesces, vous ne pourrez plus les utiliser. 


Battre 

Laissez au moins quatre mois en meules avant de battre. Beaucoup 
de paysans préfèrent même garder la meule jusqu’à Phiver suivant, 
car les vesces se conservent mieux quand celles ont une année. 
Battez de la même manière que le blé. 


Affourager 

Pour les donner à vos animaux, vous devez moudre ou écraser 
vos vesces. Ajoutez-en chaque jour dans les rations en tant 
qu’élément riche en protéines. Chevaux, vaches, cochons, mou- 
tons ct volaille, tous üreront le plus grand profit des vesces. Les 
vaches mangeront aussi un peu de paille. Et le reste fera de 
bonnes litières et en plus un très beau funner. 


SOJA 

Le soja est cultivé à grande échelle sous les latitudes les plus 
chaudes. Comme nous nous en sonunes tous rendu compte 1l y 
a une année ou deux, il ne pousse pas très bien dans nos chimats 
et 1l nous faut donc attendre que l’on découvre une espèce plus 
résistante. Dans les climats où on peut le cultiver, semez bien 
après les dernières gelées, à une profondeur de 2,5 cm et à 25 cm 
lun de l’autre, dans des lignes qui sont elles-mêmes distantes de 
90 cm. Au début, sarclez avec soin, le soja pousse très lentement. 
Selon le chmat, le temps de maturation peut varier entre trois et 
cinq mois. Et, s'il le faut, vous pouvez prolonger la saison en 
couvrant avec du verre où du plastique. Si vous les arrachez 
Jeunes, vous pouvez manger toute la cosse. Sinon, écossez-les et 
vous trouverez trois ou quatre fèves à l’intérieur. 
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PRODUITS DES CHAMPS 


Herbe et foin 


La culture de loin la plus importante et la plus répandue dans le 
monde, c’est l’herbe. Son don d’ubiquité est étonnant, elle 
pousse partout : de la toundra gelée aux tropiques, des terres les 
plus hunudes aux sols les plus arides, à l'exception des déserts 
vraunent très secs. Dans les régions où 1l ne pleut qu’une fois 
tous les cing ou dix ans, Pherbe va surgir en quelques jours après 
l’averse et une terre apparemment désolée et aride va subite- 
ment devenir verte. C’est pourquoi on parle de « clémence ». 

Evidemment, toutes les céréales sont de l'herbe : de l'herbe 
toute simple qui a été reproduite et élevée pour produire des 
grains. La canne à sucre cest de l’herbe, comme le bambou, mais 
quand un paysan parle d'herbe en général, 1l pense à lherbe qui 
pousse sur sa terre, sert de pâture à ses animaux et peut être 
conservée sous forme de foin. 

Et à ce propos 1l y a un malentendu, car ce que les paysans 
appellent de nos Jours « herbe » est un mélange de toutes sortes 
de plantes et aussi, bien sûr, d'herbe. Le trèfle est l’une de ces 
plantes, c'est la plus courante et la plus importante, et presque 
tous les pâturages sont constitués d’un mélange de trèfle et 
d'herbe ; très souvent même, le trèfle prédomine. Aussi, quand 
j'écris « herbe », je demande au lecteur de comprendre que j’en- 
tends bien « herbe et trèfle ». D'ailleurs, l'herbe elle-même n’est 
pas simplement de lherbe. Il existe beaucoup de sortes d’herbes 
et beaucoup de variétés au sein de chaque espèce, et il est très 
important de bien choisir ce que vous allez faire pousser. 


Exploiter un pâturage 

Vous avez beaucoup de possibilités d’influer sur la composition 
herbe ct trèfle de votre pâturage. Vous pouvez, par exemple, 
labourer la terre et semer un nouveau mélange d'herbe et trèfle, 
mais cela n'aura pas une influcnce permanente sur votre pâtu- 
rage. Et selon la manière dont vous l’exploitez, certaines espèces 
vont disparaitre, d’autres proliférer, et les mauvaises herbes vont 
coloniser spontancment le pâturage. Et c’est essentiellement la 
manière dont vous allez exploiter ce pâturage qui déterminera 
les espèces qui vont y régner. 

Si vous traitez inassivement votre pâturage avec de l’azote, vous 
allez favoriser l'herbe au détriment du trèfle. Ec si vous faites cela 
pendant un certain temps, vous finirez par détruire complètement 
le trèfle. Pourquoi ? Parce qu’en temps normal le trèfle survit car 
11 possède un atout : cet avantage vient du fait que le trèfle a des 
nodosités radiculaires avec des bactéries capables de fixer directe- 
ment l'azote de latmosphère et qu'il peut donc s’approvisionner 
tout seul. L'herbe ne le peut pas. Donc, dans un pâturage pauvre 
en azote, le trèfle aura tendance à prédominer. Appliquez un trai- 
tement massif d'azote, ct l’herbe va proliférer, allant même jusqu’à 
éliminer le trèfle. D'un autre côté, si vous mettez beaucoup de 
phosphate sur la terre, vous favorisez le trèfle aux dépens de 
herbe. Le trèfle a besoin de phosphate, lherbe pas tellement. Un 
pâturage riche en trèfle est un très bon pâturage et, en plus, vous 
avez de l'azote gratuitement. 

Si, pendant des années, vous fauchez un pâturage pour faire 
du foin et ne laissez paître que les regains, vous allez favoriser le 
développement d'herbes grossières, grandes et résistantes comme 
l'ivraie et le chiendent, et pour finir vous ferez disparaitre 
complètement l’herbe fine et le trèfle, car ces grandes herbes 
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prendront leur place au soleil. D’un autre côté, si vous faites 
pâturer intensément, vous allez favoriser le trèfle de même que 
l'herbe courte et tendre. Si votre terre est acide, vous vous 
retrouverez avec des herbes comme l’agrostide, la rabane ou de 
la canche qui n’ont que peu de valeur nutritive. Si la terre est 
humide, vous aurez de la canche touffue, des joncs et des laïîches. 
Drainez et chaulez pour vous en débarrasser. Un bon hersage 
annuel améliore la qualité de l'herbe. 


En finir avec les mauvaises herbes 

Les gens me demandent souvent comment se débarrasser de ces 
maudites herbes, comme loscille et le chardon, qui dévastent 
souvent les pelouses. Eh bien, comme pour tout dans la vie, ma 
devise est « mieux vaut prévenir que guérir ». Il est deux choses 
essentielles dont vous devez vous souvenir à propos de Poseille 
et du chardon : tout d’abord, ne les laissez pas germer ensuite, ce 
sont deux végétaux qui détestent qu'on les coupe régulièrement. 
Ne vous gènez pas pour leur couper la tête, c’est une technique 
essentielle de l'entretien de la pelouse. Il vous suffit de tout cou- 
per à environ 23 cm de haut, régulièrement. Je le fais à la faux, 
et c’est une tache agréable, surtout par une belle journée de 


juillet. L’écimage s'effectue généralement pendant ce mois, 


lorsque oseille et chardons ont achevé leur croissance sans 
encore avoir produit des graines viables. Vous pouvez acheter ou 
emprunter des faucheuses spéciales pour écimer. Cette tech- 
nique appliquée régulièrement dans le temps permet de suppri- 
mer les mauvaises herbes ct à favoriser là pousse des petites 
graminées. 


Améliorer d’anciens pâturages 

Vous hériterez peut-être d'herbe ayant la forme d’un pâturage 
permanent qui à été brouté depuis des temps immémoriaux. 
Souvent ces pâturages sont très productifs et ce serait un crime 
que de les labourer. Mais, la plupart du temps, vous pouvez 
encore améliorer ce genre de pâturage en le chaulant, en le 
phosphatant ou en y rajoutant les éléments qui semblent man- 
quer, en le hersant énergiquement (c’est-à-dire en le mettant 
vraiment en pièce avec une lourde hersc), en faisant un sous- 
solage, en drainant s’il le faut, en le faisant pâturer intensivement, 
puis en le laissant reposer totalement ; donc alternativement 
pâturage puis foin, et ainsi de suite. 

Maintenant, si vous héritez d’un ancien pâturage abandonné, ou 
bien d’un pâturage très peu productif parce qu'il a été mal exploi- 
té dans le passé, la meilleure chose à faire est de le labourer et de 
l’ensemencer à nouveau.Vous pouvez le faire de plusieurs manières. 


UN PÂTURAGE ÉQUILIBRÉ 

On trouvera à coup sûr certaines de ces plantes dans un beau pâturage. 
De gauche à droite, ligne du haut : 

1 Fétuque des prés (l'estuca pratensis) 

2 Ivraie vivace (Loliun perenne) 

3 Dactyle aggloméré (Dactylis glomerata) 

4 Fléole des prés (Phleum pratense) 

5 Ivraie vivace d'Italie (Lolium multiflorum) 

Ligne du bas : 

6 Sanguisorbe ofhicinale (Sarguisorba officinalis) ; 7 Luzcrne (Medicago sativa) 
8 Trèfle violet (Trifolinm pratense) ; 9 Plantain lancéolé (Plantago lanceolata). 
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PRODUITS DES CHAMPS 


Par exemple, le « réensemencer directement », c’est-à-dire le 
labourer en préparant un fin carré à semis, puis semer un mélange 
herbe et trèfle, herser, rouler et laisser pousser. Selon le climat de 
votre réglon, vous pouvez faire cela au printemps, en été ou en 
automne. Ce qu'il vous faut, c’est un temps frais et humide pour 
que les graines germent et que les plants prennent bien racine. Ou 
bien vous pouvez aussi le labourer, semer une culture de « protec- 
tion » et mettre votre herbe avec. Comme culture de protection, 
vous pouvez mettre n'importe quoi, des céréales ou, dans certains 
cas, du colza. Et quand vous moissonnez les céréales, il vous reste 
une bonne couche d'herbe et de trèfle. 


Mélange 

Pour savoir quel mélange utiliser, que ce soit pour une sole ou 
pour un pâturage permanent, allez chez vos voisins et regardez 
ce qu'ils ont. Arrangez-vous pour avoir un mélange aussi varié 
que possible et, quoi qu’en disent vos voisins ou vos conseil- 
lers, ajoutez-y des herbes à racines profondes : crételle, plan- 
tain, chicorée, achillée, luzerne ou pimprenelle. Vous pouvez 
compter sur ces plantes pour aller chercher de la fertilité dans 
le sous-sol, pour nourrir votre bétail en période de sécheresse, 
quand herbe et trèfle, qui ont des racines peu profondes, ne 
poussent pas du tout, et pour donner au bétail les minéraux et 
les vitamines dont 1l a besoin. Sur une terre profonde et légère, 
la luzerne seule, ou mélangée avec du trèfle et de herbe, est 
formidable, car elle à des racines qui descendent profondément 
dans le sol. Qu'importe si elle meurt après quelques années ! 
Elle à accomph sa tache en remontant la nourriture du sous- 
sol, ouvrant et aérant le sol avec ses racines. 


FOIN 

Pendant les prenuers mois de lété, l'herbe pousse très vigoureu- 
sement, monte en graine, si vous ne la faites pas brouter ou ne 
la coupez pas, puis meurt et devient alors totalement inutilisable. 
Dans les chmats nordiques, l'herbe ne pousse pas du tout en 
hiver. Mais dans des climats plus tempérés, elle pousse parfois 


MOYETTES ET CHEVALETS 
Une moyette (fout à droite) est un 
tas de foin bien tassé, mais pas trop 
quand même, pour que l'air puisse 
circuler. Pour sécher, le chevalet est 
particulièrement utile dans les pays 
humides. Prenez six bâtons 
d'environ 1,80 m ct attachez-les 
ensemble vers l’une des extrémités 
avec une ficelle pas trop serrée. 
Mettez-les debout et écartez-les 
pour former un chevalet. Puis 
enroulez, à deux ou trois endroits 
différents, un bout de ficelle ou de 
fil de fer qui retiendra le foin. 
Empilez le foin tout autour en 
commençant par une base 
circulaire et en essayant de monter 
le plus droit possible ; arrivé au 
sommet, formez un arrondi. Pour 
ménager une entrée d’air à la base, 
utilisez de la tôle ondulée. Il faut 
au moins une entrée d'air du côté 
où souffle le vent. 
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assez bien pendant dix mois de l’année, à condition de ne pas la 
laisser monter en graine. 

Alors, il y a deux possibilités d’agir face à cette débauche d’éner- 
gie estivale : vous pouvez mettre des animaux dans les pâturages et 
les laisser tout manger, ou alors vous pouvez couper l'herbe et Ja 
conserver, c’est-à-dire en faire du foin ou la mettre en silo. Vous 
pourrez ainsi utiliser en hiver pour nourrir vos animaux. 

Le foin est la solution la plus pratique pour presque tous ceux 
qui vivent en autarcie. En général, on obtient deux tonnes de bon 
foin sur un demi-hectare de bon pâturage. Pour faire du foin, 
coupez l'herbe jeune : vous en aurez moins, mais il sera meilleur. 
Personnellement, je fais mes foins avant mes voisins : jen ai moins, 
j'en donne moins à manger à mes bêtes, mais elles en profitent 
plus. En France ou dans les régions où l’on pratique une agricul- 
ture intensive et hautement productive, lherbe est coupée très 
jeune, puis recoupée un peu plus tard, et même parfois trois ou 
quatre fois. Le foin ainsi obtenu est superbe, meilleur que n’in- 
porte quel fourage vert, mais cela donne beaucoup de travail. 


Faire les foins 

Pour faire les foins, coupez l'herbe avant ou juste après la florai- 
son. Si elle a déjà commencé à monter en graine, vous aurez un 
foin de qualité inférieure. Ensuite, étendez-la. Secouez-la, tour- 
nez-la sans arrêt. Laissez vent ct soleil la caresser. Si vous avez de 
la chance, en trois jours, votre foin sera assez sec pour être bot- 
telé, ou si vous le gardez en vrac, pour faire des meules. Alors, 
bottelez ou faites vos meules et dites merci au petit Jésus. Dans 
les climats instables, il y à fort à parier qu'il va pleuvoir dessus, ce 
qui est toujours mauvais pour le foin et vous donnera plus de 
travail, car 1l faudra le retourner encore une fois pour qu’il sèche 
« à nouveau ». Les mauvaises années, vous devrez peut-être faire 
ça pendant des semaines, et quand vous parviendrez enfin à l’en- 
granger, Votre foin $cra pratiquement mutilisable pour nourrir 
le bétail. 
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Quelques conseils pour faire les foins 

La moindre pctite parcelle d'herbe de votre jardin pourra pro- 
duire un foin utile. Chaque année, nous remplissons une rennise 
à foins de ce que nous fauchons et fourchons dans notre verger. 
Des amis autrichiens nous ont donné une astuce très utile pour 
la façon de transporter une énorme balle de foin sec en utilisant 
une double longueur de corde. Il suffit d’étaler la double corde 
au sol et de la recouvrir de foin avec la fourche. Lorsque vous 
avez réuni la quantité voulue, prenez les deux extrémités de la 
corde et faites-les passer dans la boucle de l’autre côté du tas. 
Tirez sur les extrémités libres de la corde pour lier le foin et, 
après avoir bien serré la corde, il vous suffira de ramener la balle 
sur votre épaule et de l’entreposer dans votre remise. Je vous 
préviens quand même, cette technique est source de griffures et 
de chatouillis, car il semble que tous les insectes du monde 
adorent se prélasser dans un balle de foin toute fraîche. 

L'un des plaisir des foins au verger, c’est d’observer les poulets 
suivre la faux. Ces volatiles s’aperçoivent rapidement que le foin 
à peine coupé recèle une extraordinaire diversité d'insectes. Si 
vous fauchez votre verger régulièrement, vous vous débarrasserez 
des mauvaises herbes telles que les orties et l’oseille. Les bonnes 
années, vous pourrez même faire deux fois les foins. 


Tas de foin 

Un tas de foin est un dôme que lon construit avec une fourche. 
Le foin est assez bien protégé de la pluie et là partie intérieure 
séchera correctement, mais si herbe est trop verte, ou humide, 
vous devrez certainement démolir votre tas et étendre à nouveau 
l’herbe pour la faire sécher. Puis, si la pluie menace, refaire votre 
tas à toute vitesse. Si vous pensez qu’à Pintérieur du tas le foin 
est trop humide, enfoncez-y votre main profondément : si le foin 
est très chaud, ou semble hunude, il vous faut l’éparpiller à nou- 
veau et le faire sécher. Vous ne pourrez le rentrer, l’engranger, 
que quand il n'aura plus cette couleur vert clair et qu'il sera 
complètement sec au toucher. 


Bottes 

Une botte est un assemblage compact de foin qui a été compres- 
sé et attaché avec une ficelle par une machine appelée botteleuse. 
I ne faut jamais botteler du foin avant d’être certain qu'il est 
totalement sec. Si vous le bottelez quand il n’est pas sec, le foin 
va s’échauffer et s’abimer. Une fois Le foin bottelé, vous ne pou- 
vez plus rien en faire, sinon le rentrer le plus vite possible : les 
bottes supportent une petite pluie légère, mais une fois Phumi- 
dité à l’intérieur, c’est trop tard, votre foin est abimé. 

Quelques mots sur la tendance moderne à vouloir faire 
d'énormes balles rondes. I] faut avoir une force herculéenne pour 
pouvoir les soulever et, en effet, seuls les tracteurs Diesel terri- 
blement bruyants sont à même de le faire grâce à leurs méca- 
nismes hydrauliques. Nous avons constaté qu'il était difficile 
d'acheter autre chose que ces énormes balles rondes, car les 
moissonneuses à balles carrées sont en voie d’extinction. Si tel 
est le cas dans votre région, vous pouvez utiliser votre remorque 
pour les transporter une par une. Assurez-vous qu’elles sont bien 
sécurisées dans votre remorque. Une fois chez vous, vous devrez 
avoir déterminé le chemin le plus pratique pour que vous (et 
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quelques amis costauds) puissiez l'emporter vers votre remise. 
Cela fait, vous pourrez dégager les kilomètres de cordelette uti- 
lisés pour la fabriquer et l’utiliser comme bon vous semble. 


Les machines 

Pour s'occuper du foin, il existe tout un arsenal de machines, à 
traction mécanique ou animale. Il y a des machines pour faner 
(étendre), pour faire des andains (rassembler en longues lignes), 
pour tourner (retourner les andains), et pour râteler. Mais tout 
ce dont vous avez besoin, si vous n'avez pas trop de foin ou si 
vous avez assez de main-d'œuvre à disposition, ce sont des 
râteaux en bois et des fourches à foin. Et rien qu'avec ça vous 
ferez le meilleur foin du monde. Fanez avec les fourches et faites 
les andains avec les râteaux ; puis, toujours avec les râteaux, met- 
tez deux ou trois andains ensemble, faites les meules avec les 
fourches, puis chargez le char et engrangez. Là où les étés sont 
humides, faire les foins est un jeu de hasard : un succès si vous 
gagnez et un sale coup à digérer si vous perdez. 


Chevalets 

Dans les climats huimides, le chevalet (voir illustration) est un 
engin très utile pour sécher le foin. On peut y mettre l'herbe 
deux ou trois jours après lavoir coupée, et même si elle est 
encore verte, Car l’air circule à travers le chevalet. J'ai vu du foin 
rester, par mauvais temps, pendant un mois sur des chevalets, ce 
qui ne veut pas dire que ce genre de traitement soit forcément 
très bon pour le foin. 


LE FOURRAGE ENSILÉ 

Si vous prenez de l’herbe, du trèfle, de la luzerne, du maïs vert 
concassé, des choux, ou d’autres légumes, ct les mettez en tas en 
les pressant bien pour faire sortir l'air, 1l ne va rien se passer de 
catastrophique, contrairement à ce que vous pourriez imaginer, 
mais le tout va fermenter et se transformer en un fourrage très 
nourrissant pour vos animaux. Et, bien sûr, comme vous pouvez 
ramasser vos cultures vertes à n'importe quel moment de la 
maturation, vous pouvez les couper jeunes au moment où la 
teneur en protéines est la plus haute, et comme cela vous aurez 
un très bon aliment pour le bétail. Et puis vous pouvez encore 
couper et recouper votre herbe tout au long de la saison, et non 
pas attendre qu’elle ait complètement poussé, comme le font la 
plupart des gens quand ils font les foins. 


Faire un silo 

Faire un silo n’est pas une option facile pour un petit exploitant. 
Vous devez être parfaitement équipé pour faire un travail propre 
et net, et il est presque impossible de le faire au fur et à mesure. 
Les agriculteurs peuvent utiliser une faucheuse-récolteuse à 
fourrage qui coupe et écrase l'herbe et la souffle directement 
dans une remorque tirée par un autre tracteur. Ils peuvent éga- 
lement utiliser une machine qui emballe l'herbe coupée dans 
une sorte d’énorme cocon en plastique qui est ensuite scellé sous 
vide. Vous pouvez en faire de même en remplissant des sacs d’en- 
grais d'herbe coupée et en les fermant avec de la bande adhésive. 
Vous obtiendrez un silo fantastique, mais ce n’est pas lui qui 
permettra à vos vaches de tenir bon tout l'hiver | 
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« Tirer sa nourriture de la nature fait partie de notre 
plaisir. Si nous allons nous promener dans la campagne, 
nous nous mettons en quête de champignons... Les 
champignons sauvages sont une denrée rare désormais 
ici. Et cette situation est due à l'utilisation des produits 
chimiques sur les terres, à l'absence de chevaux et 
certainement en grande partie au labourage périodique 
des champs et de leur mise en culture. Le rhizomorphe 
bienfaisant na pas le temps de s'installer. En mars 
prochain, nous essaierons d'en favoriser la présence 
sur notre propre herbage permanent. Les champignons 
qui ont poussé sur compost sous abri ou dans des 
celliers obscurs ont autant le goût des champignons 
sauvages que la margarine a le goût du beurre. 
La vesse de loup géante est le produit le plus simple à 
préparer au monde, car elle se découpe en belles 
tranches bien fermes que l'on rissole au beurre ; et là, 
c'est sublime. Le nez de chat est l’un de nos autres 
champignons préférés. Il rappelle le rosé-des-prés, 
mais il est plus parfumé et, je crois, meilleur au goût. 
Les champignons ne valent que si l’on en trouve 
suffisamment pour les cuisiner, car ils se font de plus 


en plus rares. » 


John Seymour Fat of the Land 1961 


PRODUITS DE CHASSE ET DE PÊCHE 


Le gibier 


L'homme doit se comporter en homme, pas en sauvage. Nous 
n'avons aucun droit de massacrer des animaux juste pour le plaisir 
ou assouvir notre soif de sang. Nous n'avons pas non plus le droit 
de mettre en péril les populations d'animaux, quelle qu'en soit l’es- 
pèce. Néanmoins, nous avons un rôle à jouer dans le maintien de 
l'équilibre naturel (et si nous manquons à le jouer, la nature se fera 
entendre et nous répudierà). Et nous pouvons également agrémen- 
ter notre alimentation de quelques denrées savoureuses (la viande 
« sauvage » est bien plus riche en protéines que celle des animaux 
d'élevage) tout en protégeant nos cultures. Un chasseur digne de ce 
nom doit également répondre de la façon dont il chasse. Il est 
impardonnable de blesser un antmal au heu de le tucr du premier 
COUP, aussi, 1 VOUS ne savez pas chasser, abstenez-vous. Et ne tirez 
jamais si vous n'êtes pas absolument certain de tuer votre cible. 
Évidemment, il va sans dire que vous devez vous conformer aux lois 
et réglementations souvent complexes qui régissent le port et l’usage 
des armes à feu, et obtenir un permis de chasse en bonne et due 
forme. Vous n'avez tout simplement pas le droit de tuer le gibier bon 
gré mal gré ; même s'ils se promènent sur votre parcelle, vous devez 
avoir connaissance des lois qui protègent les oiseaux — au niveau des 
saisons notamment — et 1l serait judicieux de vous informer auprès 
des autorités locales compétentes. 


Les armes à feu 

Un fusil est une arme à canon lisse qui déclenche un projectile 
par combustion. N'utilisez pas de plombs, ce sont des polluants. 
Achetez toujours des cartouches contenant des projectiles faits 
d’autres métaux. 

Le calibre des projectiles est numéroté selon le nombre de pro- 
jectiles nécessaires pour obtenir un poids de 28 g : ainsi, le n° 1 
sera très gros (on l'utilise, à tort à mon goût, pour chasser le che- 
vreuil), le n° 3 est utilisé pour tirer les oies sauvages, le n° 5 pour 
le canard et le n° 6 pour le faisan, le lapin et le petit gibier, tandis 
que les n°s 8 et 9 servent à chasser la bécasse et la bécassine. 

Les fusils sont répertoriés selon le diamètre de leur canon. Le 
cahbre du canon dépend du nombre de billes de plomb, sur un 
poids de 500 g, nécessaires pour combler le diamètre. Le dia- 
mètre d’un fusil de calibre 12 exige 12 billes d’un poids total de 
500 g. Le calibre 12 est de loin le plus courant dans le monde et 
c'est un fusil assez polyvalent. Quelle que soit larme, reste à 
savoir ce que chacun entend par « chasser ». 

Les cartouches sont chargées de poudre explosive, sûre et qui 
ne dégage aucune fumée, mais certains fabriquent eux-mêmes 
leurs propres cartouches en cuivre (avec un équipement acheté 
auprès d’un armurier) et économisent beaucoup d'argent. Les 
cartouches modernes sont mises à feu par une cartouche amorce 
(une petite amorce en cuivre contenant du fulminate de mer- 
cure) encastrée à la base de la cartouche. 

L'intérieur du canon d’un fusil est gravé de spirales et tire une 
seule balle de métal mou ou recouverte de métal mou. Lorsque 
la balle est projetée hors de la chambre du fusil vers le canon, le 
métal qui l'entoure adhère à la forme des spirales et la fait vriller. 
Sans cet effet de vrille, la balle n’aurait pas une course précise 
mais dévierait inévitablement d’un côté ou de l’autre. Le « vingt- 
deux » (cahbre .22) est réputé dans le monde et ses munitions 
sont peu coûteuses, légères et petites. Ce fusil est précis sur plu- 
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sieurs centaines de mètres. J'ai tué le koudou, l’antilope et 
d’autres gros gibiers avec un .22 sans jamais les avoir seulement 
blessés, mais jamais je n'ai utilisé un .22 avant d’être très près de 
ma cible et certain de mon coup. Pour le gros gibier, les fusils de 
calibre supérieur sont plus appropriés. Le 7 mm est un calibre 
courant (le Mauser 7 min à toujours été, selon moi, le meilleur 
fusil de chasse du monde) ; le Manlicher 6,5 mm est tout aussi 
bon du point de vue balistique, mais son magasin est plus limité. 
Le 9 mm convient au gibier à peau épaisse. Je me suis servi d’un 
404 en Afrique ; il n1’a procuré un certain sentiment de sécurité 
lorsqu'un buffle à chargé mais, bon sang, il décoiffe ! 


Le lapin 

Lorsqu'ils se reproduisent, les lapins peuvent représenter une 
menace destructrice telle qu'aucun forestier ne peut planter un 
arbre sans dépenser une somme considérable pour exterminer les 
lapins et installer des clôtures de protection, et 25 % des cultures 
de nombreuses régions peuvent finir leur vie dans l’estomac des 
lapins. Quoi qu'il en soit, les lapins sont excellents à manger. La 
façon la plus humaine de les expédier ad patres (ainsi que les 
lièvres, petites biches ou jeunes cerfs, ou encore les nuisibles tels 
que les renards, les corneilles et autres rôdeurs ou oiseaux) 
consiste à les tuer avec un fusil ou une carabine .22. L’aube est le 
meilleur moment pour débusquer le lapin et le tirer au fusil ou 
le guetter pour le tirer au .22. 

Le piège à filet est peut-être le second moyen le plus appro- 
prié pour tuer les lapins. C’est une technique humaine, silen- 
cieuse, peu coûteuse (pas de cartouches à payer) et, bien 
exécutée, très efficace. Vous tendrez le filet entre le lieu de leurs 
agapes et leurs terriers pendant la journée, quand bon vous 
semble. Laissez-le remonté, afin que les lapins puissent passer 
dessous, en le maintenant avec une cordelette qui, une fois relà- 
chée, le dépliera. Puis faites une sortie de nuit, lorsque les lapins 
sortent pour manger. Tirez sur la cordelette pour faire tomber le 
filet ; votre complice se place à revers des lapins et fait du bruit ; 
les lapins se précipitent pour rejoindre leurs terriers inais se 
prennent au filet. Lorsqu'ils sont piégés, vous les tuez. J’at déjà 
attrapé une dizaine de lapins dans un seul filet. 


Le furetage 

L'utilisation de furets est un bon moyen de contrôler la popula- 
tion de lapins. De plus, c’est une pratique agréable (bien que mes 
précédents commentaires sur les règles de la capture et de l’abat- 
tage du gibier s'appliquent également à ce cas d’espèce). Gardez 
vos furets dans un clapier propre et donnez-leur très peu de 
viande fraîche. Manipulez-les souvent pour qu'ils restent dyna- 
miques. Soyez fermes en les manipulant, car ils pourront vous 
mordre la main, pensant que vous leur donnez de la viande. Seul 
un furet parfaitement dressé peut être manipulé avec plus de 
légèreté ; un furet mal dressé peut aller chercher un lapin au fond 
de son terrier et l’y dévorer.Vous pouvez placer un collier autour 
du cou du furet et y passer une grande corde. Le seul inconvé- 
nient tient au fait que la corde peut s’emmêler autour d’une 
racine d’arbre tout au fond du terrier, auquel cas vous devrez 
manier la pelle. Nous les laissons généralement chasser seuls mais 
gardons un « furet en laisse » de réserve. 


Le gibier 





DÉPIAUTER UN LAPIN 
Après avoir tuc un lapin, vous 
devrez Le préparer avant de le 
mettre à la casserole. Avant même 
d'enlever la peau, il faut le vider. 
La peau se détache de la chair 
sans effort. 


Ouvrez le ventre en tirant 
avec vos deux doigts, puis 
sortez les intestins. 





Coupez les quatre pattes avec 
4 un couteau bien aiguisé. 
Maintenez la tête du lapin 
entre vos jambes le dos contre 
vous. Faites un petit trou dans 
son ventre, 





2 Séparez délicatement la peau Séparez ct détachez la peau 
et introduisez deux doigts et la fourrure sur le ventre 
dans Je trou. du lapin. 


Si un furet s’égare, nous envoyons la réserve à sa recherche. Le 
mieux est peut-être d'utiliser les furets tels quels et de croire à la 
chance. Pour récupérer un furet égaré, on utilise une boîte 
contenant un lapin mort et dotée d’une trappe. Ainsi, lorsque le 
furet pénètre dans la boîte, la trappe se referme derrière lui. Les 
lapins débusqués par le furet peuvent être capturés dans des 
bourses. Ce sont de petits sacs en maille de filet que l’on pose 
près de la gueule des terriers. 

En supposant que vous ayez le droit de les tirer, les oiseaux 
appartenant au gibier à plume tels que les faisans, perdrix, 
pigeons et canards sauvages (j'ai cessé de tirer l’oie sauvage 
lorsque j'ai découvert qu’elle se reproduisait pour que l’espèce 











Retournez peau ct 
fourrure pour dégager 
d’abord une patte arrière puis 

, 

l'autre. Dégagez les pattes avant et 
= 9 coupez le dernier tendon 

retenant la peau.on to them. 








La partie postéricure du 
77 lapin cst donc maintenant 
dépiautée, c’est le moment de 
couper la queuc. 


| 0 Passez la peau par-dessus 
le cou du lapin et coupez- 


lui la tête. 





Tes | Incisez le ventre entre les 

pattes arrière et cnlevez 
le conduit anal. Puis avec votre 
couteau, détachez le « mou » ct 
le cœur. N'oubliez pas de 
séparer la vésicule biliaire du 
foic. 


Maintenez les pattes arrière 
avec une main ct tirez la 
peau vers les pattes avant. 


survive) sont autant de mets savoureux. Pour la plupart, ce gibier 
doit être pendu par le cou, pas par les pattes, dans un garde-man- 
ger bien aéré pendant un certain temps avant d’être consommé. 
Ainsi, les viscères ne pèsent pas sur la viande de la poitrine. Ne 
videz pas le gibier. L'hiver, sous les climats nordiques, il convient 
de suspendre un faisan ou un canard sauvage pendant une 
dizaine de jours. Ensuite, plumez-le et videz-le. Le gibier à 
plume pendu « tout habillé » est certes très Joli mais, si vous 
voulez le manger, mieux vaut le plumer dès que vous l’avez tué, 
car le plumage se défait mieux si l’oiseau est encore chaud. 
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PRODUITS DE LA CHASSE ET DE LA PÊCHE 


Poissons et crustaces 


Celui qui vit en autarcie doit chercher à tirer parti de toutes les 
possibilités lui permettant de se procurer de la nourriture, et le 
poisson devrait figurer en bonne place dans ses menus qui doivent 
être sains, naturels et variés. La pêche en tant que « sport » est, à 
mon avis, une perte totale de temps. Attraper des poissons, les peser 
et les remettre à l’eau ne fait de bien à personne. Beaucoup de 
pêcheurs estiment, à tort, que les poissons d’eau douce sont 
imnnangeables ou mauvais. Ce n'est pas vrai du tout, les poissons 
d’eau douce sont un très bon aliment et on devrait encourager les 
gens à les attraper ou à les élever pour les manger. Les méthodes 
dont je parle ci-dessous ne sont pas nécessairement légales dans 
tous les pays ; tout ce que je peux dire, c’est qu’elles devraient l’être. 


POISSONS D'EAU DOUCE 

Truites Des tas de gens attrapent les truites à là main en les « cha- 
touillant ». Vous vous allongez au bord de l’eau et introduisez 
doucement votre main dans une cavité sous l’eau, en remuant vos 
doigts comme lorsque vous chatouillez quelqu'un. Si vous sentez 
un poisson au bout de vos doigts, chatouillez-lui le ventre pendant 
environ une minute, puis vous lattrapez doucement et vous le 
sortez de l’eau. Comme autre méthode, 1l y a aussi le « tâtonne- 
ment » : VOUS avancez en remontant le courant d’une rivière peu 
profonde et vous passez votre main sous les rochers, attrapant tous 
les poissons que vous trouvez. Ce faisant, il est évidemment très 
possible que vous vous fassiez mordre par une anguille, 

Brochet Lorsque j'étais enfant, la pêche au « collet » était très 
pratiquée en Grande-Bretagne. Vous vous munissez d’un bâton 
auquel est suspendue une ficelle se terminant par un nœud cou- 
lant ; si vous apercevez un brochet inmobile dans Peau, comme 
c'est souvent le cas, vous passez doucement le nœud coulant 
par-dessus sa tête et, quand vous estimez que le nœud est au 
milieu du poisson, vous tirez d’un coup sec et le tour est Joué. 
Et si votre nœud coulant touche le brochet lorsque vous tentez 
de l’emprisonner, il pensera que c’est un morceau de bois qui 
descend avec le courant. 

Saumon Il est très possible de gaffer le saumon. Mais d’abord 
vous devez en trouver un ; souvent, ils se reposent dans un plan 
d'eau calme ou sous un arbre qui surplombe la rivière. De votre 
poche, vous sortez un hameçon — ce peut être un grand hameçon 
à ImOrue —, puis vous coupez une petite branche à un buisson et y 
attachez votre gaffe. Il vous faut également une aiguillette (une 
cordelette légère) allant du bout de la gaffe à votre poignet autour 
duquel elle est enroulée. Vous amenez le bâton vers le saumon et 
laissez partir a branche. Votre ligne se déroule sous l’action de la 
branche qui s'éloigne et vous sortez le poisson avec la ligne. Car, 
si vous tentez de le sortir avec la branche, c’est lui qui risque de 
vous tirer à l’eau. 

Anguille Les gens sensés, parmi lesquels j'inclus les Néerlandais 
et les Danois, estiment que l’anguille est le meilleur poisson qui 
soit et, de fait, vous ne pouvez qu’approuver s’il vous est déjà arri- 
vé de manger des gerookte palling aux Pays-Bas. Vous pouvez attra- 
per les anguilles avec des bosselles ou des nasses à anguilles ; ce sont 
des paniers coniques ou carrés en osier, en treilhs métallique ou 
des cadres supportant un filet avec un tunnel d'admission comme 
dans un très petit casier à homard. Amorcez avec du poisson frais 
ou de la viande ; et n’en croyez pas un mot si l’on vous dit que les 
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anguilles se contentent de vieux poissons. Mettez de la viande 
fraiche ou des intestins de poulet dans un petit sac de jute fermé 
et alourdi par quelques cailloux, et vous attraperez des anguilles. 

Vous pouvez aussi faire une vermée ; vous formez, avec des vers, 
une boule grosse comme votre poing, puis vous passez du fil de 
line dans tous les sens entre les vers. Faites alors descendre le tout 
au bout d’une ficelle accrochée à un bâton dans de l'eau peu pro- 
fonde ; un moment plus tard, vous remontez votre vermée et vous 
trouverez peut-être une anguille, les dents empêtréces dans le fil de 
laine. Posez la vermée dans le fond de votre bateau ou sur la rive 
et secouez. J'ai attrapé de cette manière des dizaines de kilos d’an- 
guille en un après-midi. 

Je n'ai pas parlé de la pêche classique, avec hgnes et cannes, car 
on la pratique plutôt pour le sport que pour se procurer de la 
nourriture, bien que je ne nie pas que certains bons pêcheurs 
parviennent parfois à sortir de l’eau des quantités de nourriture 
non néghgeables. Mais on devrait « cultiver » les poissons d’eau 
douce de l1 même manière qu’on le fait avec la terre ou le bétail. 
Se contenter de considérer le poisson conune l'élément d’un sport 
est un luxe que ne peut se permettre un monde affamé ; les pois- 
sons devraient être élevés, récoltés et considérés comme une 
excellente source de nourriture. Et si en plus nous avons du plaisir 
à les attraper, alors tant mieux. 


POISSONS DE MER 

Celui qui veut attraper des poissons de mer doit savoir qu’ils se 
divisent en deux catégories : les pélagiques et les benthiques. Les 
seconds sont confinés au fond de la mer, les premiers sont partout, 
mais pas au fond. Et, bien évideminent, les façons de les attraper 
sont très différentes. 


Prendre des poissons peélagiques 

Hameçons et plumes Il peut arriver que vous premiez des 
dizaines de kilos de poissons pélagiques en un après-midi avec des 
hameçons. C’est le cas pour les maquereaux, bien que la manière 
classique consiste plutôt à utiliser un leurre, c’est-à-dire à accro- 
cher à l’hameçon un morceau de 5 cm de peau prélevée près de 
la queue d’un maquercau que vous avez pris précédemment. La 
méthode voulait alors que vous tiriez votre ligne depuis un bateau 
filant à 2 nœuds. Puis quelqu'un inventa les plumes. Si bien que 
vous vous retrouvez maintenant avec, peut-être, une douzaine 
d’hameçons accrochés à de petites hgnes reliées à la ligne princi- 
pale, qui est elle-même lestée par un poids. Chaque hameçon est 
muni d’une plume blanche ou de couleur, Assis dans un bateau 
unmobile, vous descendez votre ligne à la bonne profondeur et 
faites bouger les plumes en 1mprimant un mouvement de haut en 
bas à la ligne. 

Traîne On ne peut pas attraper les harengs avec des hameçons. 
Contrairement au maquereau, le hareng ne chasse ni ne pêche, 
mais se nourrit de plancton ; sa bouche est donc trop petite pour 
laisser passer un hameçon. On pêche en général le hareng à la 
traine. C’est un filet fin qui pend verticalement dans l’eau et qui est 
mamtenu par un cable et des flotteurs en plastique ou en liège. Et 
vous pouvez descendre votre filet à la hauteur que vous voulez en 
allongeant ou en raccourcissant ce câble. Vous ferez de meilleures 
prises pendant la nuit et l'idéal c’est une belle nuit claire. Lancez 


votre filet depuis un bateau, attachez-le et laissez-vous dériver pen- 
dant une heurc ou deux. De temps à autre, remontez un bout du 
filet pour voir si ça mord, et si un banc de poissons se prend dedans, 
remontez-le mais ne tentez pas de sortir les poissons du filet dans 
le bateau ; posez-le tout au fond et rentrez au port. Là, vous déchar- 
sez votre filet et vous le secouez au-dessus d’une bâche. 


Prendre des poissons benthiques 

Chalut Les poissons qui vivent plus au fond de la mer se pêchent 
notamment avec un chalut. Il existe surtout deux sortes de cha- 
luts : le chalut à verge et le chalut à plateaux. Le premier est un 
filet en forme de sac dont l’entréc est maintenue ouverte par une 
verge ; quant au second, il comporte deux plateaux en bois de 
chaque côté de l’ouverture ct, par suite du déplacement et de la 
pression, ils ont tendance à s’écarter l'un de Pautre, ce qui main- 
tient le filet ouvert. Pour celui qui ne dispose que d’un petit 
bateau, le chalut à verge est préférable, car il faut énormément de 
puissance pour remorquer un chalut à plateaux, d'autant plus 
qu'on doit atteindre une certaine vitesse pour que les plateaux 
remplissent leur rôle. En revanche, un petit chalut peut être tiré à 
la voile, surtout si vous travaillez avec la marée. Et souvent, la 
marée sufbra à tirer votre chalut. Tirez-le toujours dans le sens de 
la marée, car les poissons se tiennent face à elle. 

La folle Ce filet en fibres synthétiques est très résistant ct très fin. 
Avec ses mailles larges et très serrées, on le laisse couler au fond de 
la mer ct une partie de sa surface est soutenue par une ligne de 
bouchons de liège tandis que le reste repose sur le lit de sable. Tout 
ce qui marche ou nage près du fond s'y prend, imextricablement, 
et à vous ke plaisir de nettoyer le filet ! Et c’est à où le bat blesse, 
car c’est un enfer à nettoyer ; de plus, 1l s’endomimage souvent ct 
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Poissons et crustacés 


vous devez le réparer. Mais 1 permet de capturer une grande 
quantité de poissons, sans compter les crabes et autres homards qui 
se prennent eux aussi au piège. 

Seine Voilà encore un filet en forme de barrière. Attachez l’une 
des extrémités sur la plage et l’autre sur un bateau qui emmène le 
filet vers le large, puis accomplit un demi-cercle pour revenir vers 
la plage. Halez alors les deux extrémités du filet en même temps, 
et tout ce qui s’est laissé enfermer se retrouve sur la plage. 

Ligne longue Vous pouvez la lancer depuis un bateau. La ligne 
aura le nombre d’hameçons que vous voulez, chacun se trouvant 
au bout d’une cordée. Enroulez soigneusement votre ligne dans 
un panier ou dans un seau ct posez, au fur et à mesure, chaque 
hameçon l’un à côté de l’autre sur le bord du seau, les cordées sont 
assez longues pour cela. Amorcez chaque hameçon. Puis allez 
contre la marée à Pendroit que vous avez choisi, jetez l'ancre et 
laissez filer votre ligne ; les hameçons suivront les uns après les 
autres. Mais munissez-vous quand même d’un petit bout de bois 
au cas où ils se montreraient récalcitrants. Et puis, si malgré tout 
vous vous retrouvez en présence d’un méli-mélo, n’essayez surtout 
pas de le démêler : vous vous retrouveriez avec un hameçon plan- 
té dans la main, aussi sûr que je m'appelle John Seymour. Mais rien 
de tout cela ne vous arrivera si vous vous y prenez bien. Lorsque 
toute votre ligne est dans l’eau, jetez l’ancre ainsi qu’une bouée et 
rentrez chez vous. Ievenez le lendemain et remontez votre ligne. 


HAMEÇONS, LIGNES ET CASIERS 

{ Casier « salon » pour langouste. 2 Vermée ou pelote pour anguille. 
3 Plumes, hgne lestée avec cordées. 4 Plume (détul). 5 Crochet pour 
enlever les hameçons. 6 Forme ou bout de peau très mince. 7 Vers 
du pêcheur. 8 Hameçon triple pour brochet. 9 Hauneçon pour 
morue. 10 Ilameçon pour carrelet. 
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PRODUITS DE CHASSE ET DE PÊCHE 





Hamecçons 

La dimension des hameçons dépend entièrement du genre de 
poissons que vous espérez attraper. Ces lignes sont très bonnes 
pour le congre ; une fois, j'ai participé à une pêche où nous avons 
attrapé, en une nuit, près de 500 kg de congre. Mais excusez du 
peu : nous avions 1 200 hameçons. Pour de si grands poissons et 
surtout pour les congres, 1l vaut la peine d’avoir un émerillon sur 
chaque cordée, comme cela l’hameçon suit lorsque le poisson 
tourne autour de la ligne. 

Si vous savez vous y prendre, il est très facile d’enlever l’hame- 
çon de la bouche d’un gros poisson. IE vous faut un hameçon sans 
barbillon, donc une espèce de crochet, bien fixé sur un manche en 
bois. Mettez votre crochet là où est fixé l’hameçon et secouez.Vous 
devriez également disposer d’un « assommoir », comme on appelle 
le maillet traditionnellement fabriqué en bois de buis. On le 
nomme ainsi parce qu'il vous permettra de donner une mort plus 
« humaine » aux poissons, leur évitant l’étouffement habituel. 
Cordeau Ce n'est que dans des circonstances bien précises que le 
cordeau est productif pour la pêche de fond. Ces rangées de types 
pleins d'espoir, alignés sans fin au bout des jetées, passent pour finir 
plus de temps à amorcer et à lever qu’à ramener du poisson à la 
inaison. Alors, ne lancez votre ligne que si vous êtes sûr qu'il y à 
quelque chose dessous. Mais, surtout, renseignez-vous et observez 
ce que font les indigènes avant d'aller perdre votre temps. 
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LITTORAL 

Point n'est besoin d’avoir un bateau pour profiter des richesses de 
la mer. Une simple fânerie le long du littoral vous donnera l’oc- 
casion de faire provision de créatures marines très diverses. 
Évidemment, celui qui part avec un certain matériel se débrouil- 
lera mieux que celui qui va faire un tour les deux mains dans les 
poches, mais avec quelques connaissances et un peu de savoir-faire 
tous deux rentreront avec de quoi faire une entrée pour leur pro- 
chain repas, si ce n’est un repas complet. 

Un homme sans bateau peut attraper du poisson très efficace- 
ment depuis la plage avec un cordeau. À marée basse, descendez 
jusqu'au bout de la plage et posez une ligne sur le sable le long 
de la mer. Quand la marée monte, les poissons suivent, car ils 
espèrent bien trouver quelques-uns de ces petits animaux qui 
s’enterrent dans le sable lorsque l’eau disparaît mais ressortent à 
marée haute. Vous attraperez des poissons, peut-être pas beau- 
COUP, Inais vous en attraperez. Vous aurez beaucoup de chance si 
vous avez une prise tous les 20 hameçons, mais, dans le fond, un 
poisson égale un repas ct c’est toujours mieux que pas de poisson 


PLANTES ET ANIMAUX DU LITTORAL 

1 Solen. 2 Buccin ordinaire. 3 Patelle ordinaire. 4 Clovisse comestible. 
5 Huître ordinaire. 6 Moule ordinaire. 7 Bigorneau ordinaire. 8 Crabe 
comestible. 9 Langouste. 10 Crevette grise. 11 Varech. 12 Laitue de mer. 
13 Alguc comestible. 
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du tout. Si vous voulez être plus efficace, mettez des tas d’hame- 
çons, une centaine ce n’est pas trop. 

La ligne doit être ancrée à chaque extrémité avec un poids assez 
lourd et comporter une pantoire qui se termine par un flotteur 
pour que vous la retrouviez facilement. Souvenez-vous que la 
marée m'est pas tous les jours semblable. Alors, il vous arrivera 
peut-être de poser votre ligne un soir à l’extrémité de la plage et 
de découvrir le lendemain matin que l’eau n’est pas remontée 
assez haut pour la recouvrir. Si votre ligne est munie d’un flotteur 
de couleur, vous la retrouverez facilement. 

Quant aux appâts, vous trouverez sur pratiquement chaque 
plage de sable tous les « vers des pêcheurs » qu'il vous faudra. Vous 
les déterrerez avec une pelle à marée basse. Mais attention ! il y a 
un truc et, si vous ne le connaissez pas, vous ne trouverez pas 
beaucoup de vers. Le vers produit des petits tas de sable ayant la 
forme de son corps. Donc, ne creusez pas juste en dessous, mais 
cherchez un petit trou qui devrait se trouver à une trentaine de 
centimètres de là. Voilà son refuge et c’est là qu'il faut creuser, mais 
vite si vous voulez le trouver. Comme appâts vous pouvez aussi 
utiliser les patelles, les moules, les tranches de hareng ou de 
maquereau. Patelles ou berniques doivent être détachées de leur 
rocher par surprise avec un petit marteau, car une fois que vous les 
avez averties de vos intentions meurtrières, elles s’accrochent 
comme des. eh bien ! comme des berniques, et vous devrez alors 
les pulvériser pour leur faire lâcher prise. 


Crustacés 

Moules Prenez-les sur les rochers, le plus loin possible, à marée 
basse et même, si l’eau n’est pas trop profonde, plus bas que fa 
marée basse. Elles doivent être vivantes, ct si elles sont fermement 
accrochées, c’est signe qu’elles vivent. Ne ramassez pas de moules 
dans les eaux où existe un risque de pollution par les égouts, car 
elles font office de filtre naturel, c’est-à-dire qu'elles filtrent les 
bactéries et les gardent dans leur coquille. En général, on vous dira 
de les cuire jusqu’au moment où elles s'ouvrent : c’est extrême- 
ment dangereux à mon avis. Toutes les moules devraient être 
bouillies ou cuites à la vapeur pendant au moins vingt nunutes 
pour éliminer les risques d’empoisonnement alimentaire. 
Clovisses Sortez-les du sable avec un râteau en fer.Vous repérerez 
rapidement les bons endroits en observant le sable qui a quelque 
chose de différent qu'ailleurs. Il est souvent plus gris. Mettez-les 
dans un filet à provisions et enlevez le sable en les lavant dans l’eau 
peu profonde. Il est beaucoup plus facile de ramasser des clovisses 
lorsqu'il y a un peu d’eau au-dessus du sable. Cuire à la vapeur ou 
dans l’eau pendant vingt minutes. 

Solens Ils se trahissent eux-mêmes par les petits jets d'eau qui 
jaillissent des trous dans lesquels 1ls vivent ; phénomène qui se 
produit lorsque vous marchez tout près de l’un d’eux. Ils vivent 
très bas sur la plage, à un endroit où le sable n’est découvert que 
pendant les plus grandes marées. Si vous marchez à reculons sur la 
plage, vous verrez très bien les petits jets d’eau après votre passage. 
Pour les attraper, utilisez une baguette en métal ayant des petites 
pointes à une extrémité ; vous l’enfoncez doucement dans le trou 
et le solen viendra s’y coller. Vous pouvez aussi enfoncer une poi- 
gnée de sel dans le trou et le solen se montrera. 


Poissons et crustaces 


Huîtres Vous ne devriez également manger des huîtres crues que 
si vous êtes certain qu'elles ne sont pas polluées. 

Car elles sont vraiment délicieuses cuites et les risques d'intoxi- 
cation sont moins grands. Pour ouvrir une huïtre, tenez-la entou- 
rée dans un linge avec votre main gauche et enfoncez un couteau 
à lame courte près de l'articulation qui lui permet de se fermer. 
Vous pouvez vous épargner ce travail en mettant vos huîtres au 
four pendant quatre minutes à 200 °C, mais si vous voulez les 
manger crues, c’est une aberration que de les chauffer. 
Bigorneaux On les trouve dans les flaques d’eau, entre les 
rochers, à marée basse. Faites-les bouillir un quart d'heure dans 
l’eau. Vous les sortez de leur coquille avec une épingle, les aspergez 
de vinaigre et les mangez avec du pain et du beurre. Ils sont assez 
lourds à digérer. 

Buccins Ce sont des crustacés d’eau profonde et on Îles attrape 
comme les langoustes, avec des casiers mais plus petits. Le hareng 
salé ou le maquereau est un très bon appât. Faites-les cuire dans 
l’eau ou à la vapeur pendant une demi-heure, mais ils auront 
quand même toujours un petit goût de cuir mouillé. 
Langoustes et crabes On les attrape en général dans des casiers 
qui sont, en fait, des cages comportant une entrée que les bestioles 
peuvent franchir mais sans plus pouvoir ressortir. Ce casier peut 
être en osier, en fil de fer ou en treillis métallique. Il y a aussi des 
« paniers-salons », modèles plus sophistiqués et plus longs que les 
autres, car ils comportent un hall d'entrée à chaque extrémnté ct 
au milieu un « salon ». C’est très bien si, à cause du mauvais temps, 
vous devez laisser vos casiers immergés assez longtemps ; en effet, 
les langoustes qui sont prises dans l’entrée cherchent à sortir mais 
se retrouvent en fait dans le « salon » où elles n’ont plus qu’à 
attendre. Et, pendant ce temps, elles ne mangent pas vos appâts qui 
attireront d’autres langoustes. 

Algues marines Beaucoup d'algues sont comestibles, mais deux 
surtout sont excellentes : le varech (Porphyra umbilicalis) et la sali- 
corne (Salicornia europaea). 

Le varech a des frondes nunces et translucides et pousse sur les 
rochers. Pour le préparer, vous le trempez d’abord quelques heures 
dans de l’eau fraîche, puis vous le faites sécher à feu doux dans un 
four, avant de le réduire en miettes dans un mortier. Vous le faites 
alors cuire pendant des heures en changeant plusieurs fois l’eau de 
cuisson, Essorez-le et faites-le sécher, et vous avez du pain de vare- 
ch, un aliment que les mineurs d'Écosse considéraient comme 
bénéfique pour les poumons. Mangez le vôtre pour le petit déjeu- 
ner avec du jambon. Vous pouvez plus simplement laver le varech 
et le cuire pendant des heures au bain-marie. Étoffé avec du jus de 
citron ou d'orange et un peu de beurre ou d'huile, cela vous don- 
nera une excellente sauce pour accompagner le mouton. 

L'autre algue vraiment bonne, la salicorne, n’est en fait pas vrai- 
ment une algue marine. Elle ressemble à un tout petit cactus et 
pousse juste en dessous de la limite de la marée montante ; vous 
pouvez la manger crue sur place (à condition que la plage ne soit 
pas polluée), mais vous pouvez aussi la bouillir et la servir, comme 
les asperges, avec du beurre, en ne mangeant pas les fibres exté- 
rieures qui sont assez dures. On peut également mettre la salicorne 
au vinaigre. Vous pouvez traiter de la même manière que le varech, 
l’algue verte ou laitue de mer (Ulva lactuca) et l’algue comestible 
(Rhodymenia palmata). 


279 


PRODUITS DE CHASSE ET DE PÊCHE 








Bien sûr, il est possible de trouver d'innombrables plantes comes- 
tibles dans les bois, les champs ou les tailhis, mais je vous conscille 
vivement de vous renseigner d’abord. On peut manger un grand 
nombre « d'herbes », presque toutes les graines et aussi beaucoup 
de fruits sauvages, de baies, de noix et de champignons. 

Pour les champignons, il vous faut vranment savoir distinguer 
ceux qui ne présentent aucun danger et là aussi vous aurez 
besoin des conseils des indigènes ou d’un ann qui s’y connaît. En 
plus des champignons des champs, quelques-uns sont facilement 
identifiables et en même temps délicieux, par exemple la lépiote, 
le picd-de-mouton, le mousseron, le cèpe, le bolet (plusieurs 
espèces), la morille et la chanterelle. 

La plupart des herbes sont comestibles, mais quelques-unes 
seulement sont vraiment excellentes : c’est le cas des orties, de la 
Jusquiame noire ct des épinards sauvages. Traitez-les toutes les 
trois exactement comme des épinards : ranassez au printemps ct 
faites bouillir. Et comme autres substituts pour les légumes, vous 
trouverez aussi la bourse-à-pasteur, l’achillée et surtout le mille- 
feuille, le sureau et la pulmonaire. La mauve réduite en miettes 
fera de très bonnes soupes ; le mouron des oiseaux se cuit et se 
mange comme les épinards et également en salade ; quant à Pail 
des ours, c’est un équivalent plus doux de lail. IF y a sûrement 
beaucoup d’autres herbes à où vous vivez, par exemple les 
pissenhits qui font de si bonnes salades. 

Chez les fruits à coquille, la couronne revient naturellement 
aux noix. Après les avoir ramassées, faites-les sécher quelques 
semaines Jusqu'à ce que Pécale s'enlève facilement, puis remet- 
tez-les à sécher. Vous pouvez aussi prendre des noisettes encore 
vertes ct les manger tout de suite, car elles ne se conservent guère ; 
sinon, vous les ramassez bien mûres et vous les enterrez avec leur 
coquille dans du sel. Les châtaignes sont aussi très bonnes. 
[amassez-les en automne, dépouillez-les de leur bogue ct met- 
tez-les dans un endroit sec. Et bien sûr la manière la plus raffinée 
de les manger consiste à les faire griller dans des braises, mais pour 
qu'elles n’explosent pas, faites d’abord une entaille dessus avec un 
couteau. Elles sont très amères crues, mais sont excellentes en 
purée, et on imagine très mal une dinde sans farce aux marrons. 
Les faines ont très bon goût, mais sont plutôt laborieuses à man- 
ger ; vous faites mieux de les écraser, de mettre le tout dans un 
hnge et de les presser, car elles contiennent une huile très fine. 

Parmi les nombreux fruits sauvages, les baies de surcau sont 
certainement ceux qui offrent le plus de possibilités. Vous pouvez 
les utihiser de nulle façons en cuisine : cuites avec d’autres fruits, 
elles en améliorent la saveur ; cuites dans du vinaigre épicé, celles 
deviennent un excellent condiment où une sauce qui se conser- 
vera longtemps si vous li mettez dans des bouteilles hermétique- 
ment fermées lorsqu'elle est encore chaude. Comme les fleurs, 
les baies peuvent servir à faire des jus fermentés alors que les 
fleurs de baies donneront un bon goût à vos confitures de gro- 
seilles à maquercau. Ne dédaignez pas les myrtilles, vous en ferez 
de très bons gâteaux. Vous pouvez faire de la confiture avec les 
airelles si vous en trouvez, nus leur saveur se conserve mieux en 
sauce, avec le gibier par exemple. Mûres ct sorbes font de la très 
bonne confiture et n'oubliez pas les baies de genièvre qui don- 
neront un petit goût acide très agréable à bien des plats. 


Plantes, noix et baies 


SÈVE DE BOULEAU 
Betula pendule 





Peu de gens savent qu'autour d'eux 
les boulcaux peuvent étre la source 
d'un parfait petit vin de pays. Le vin 
de bouleau est fabriqué à parür de la 
sève recueillie au printemps. 
Choisissez un bel arbre bien sohde 
avec un tronc de plus de 30 cm de 
diamètre. Avec une perceuse sans fil 
ou un vilebrequin, percez un trou 
environ 2,5 cm dans l'arbre à une 
hauteur vous permettant d'accrochez 
un seau dans lequel la sève s’écoulera, 


MÜRIER 
Rubis fruticosts 





Pour de nombreux foyers, le rituel de 
la collecte des mûres est le signe 
évident de larrivéc nnminente de 
l'automne. Un bâton de marche à 
belle cambrure sera utile pour rame- 
ner vers soi Les müres les plus en hau- 
teur, et mème les tout-petits pourront 
se joindre à la fête. On peut les utiliser 
de mille et une façons, de la confec- 
tion d’un excellent vin à un splendide 
accompagnement des tartes aux 
pommes, sans parler de la confiture. 


POMMIER SAUVAGE 
Malus sylvestris 





La pomme sauvage s'oppose à la pru- 
nelle pour le titre du fruit le plus 
acide. Une partie de son acidité est 
due à sa richesse en tant. On Puulise 
très souvent comme additif pour les 
vins pauvres en tanin. Par exemple, 
Phydromel fermente mieux st on y 
ajoute un peu de jus de pomme 
SAUVAGE, 


SUREAU 
Sambucus nigra 





La baie de sureau est le plus polyva- 
lent des fruits sauvages. Associée à 
presque tous les autres fruits, elle en 
sublime le goût ct, bouillie dans du 
vinaigre épicé elle fait un parfait 
accompagnement. Le vin de sureau 


est excellent - il vicillit bien et on 
pourrait presque le prendre pour un 
vin rouge après 3 ou 4 ans en 
boutcille. 
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SUREAU NOIR 


Sambucus nigra 





Le secret de lintroduction du sureau 
dans 1 confection d’une délicieuse 
boisson fruitée consiste à ne pas trop 
en mettre et à en effectuer k cucil- 
lette par une belle journée ensolcillée, 
lorsque son parfum et son nectar sont 
au plus haut. Fai pu cucilir les 
surcaux les plus haut perchés (souvent 
les meilleurs) en prenant une binette 
et en tirant Les branches vers mot. 


AJONC ÉPINEUX 


Ulex curopaers 


\ 


\ 
A 
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Peu de chose parvient à offrir lex- 
ceptionnel spectacle de couleurs 
qu'offre Pajonc en pleine floraison. 
Par une chaude journée de prin- 
temps, sa vuc ct son odeur font tour- 
ner les têtes. Et c'est avec ses fleurs 
que l'on fabrique ce qui est certaine- 
ment l’alcool le plus succulent et le 
plus fin. La cucillette de la quantité de 
fleurs nécessaire est certes longue ct 
fastidicuse, mais les enfants adorent 
s'y livrer... Quoi de mieux pour Îles 
occuper par une belle journée 
ensolcillée ? 


NOISETIER 
Corvliis avellara 





Le noisctier est une essence capri- 
cicuse qui peut pousser COMME Un 
champignon à certuns endroits et qui 
s’y refuse à d’autres. Les noisettes sont 
le complément parfait de lalimenta- 
tion d'hiver. Vous pouvez les utiliser 
de mille et une façons. Laissez-les 
sécher avant de les stocker sans quoi 
elles se décomposcront. 


CHÊNE 


Quercus robur 





Dès la première éclosion de prin- 
temps, les feuilles du robuste chêne 
constituent la matière première d’un 
très bon vin de pays. Les glands qui 
poussent en automne peuvent être 
transformés en farine, mais ils sont de 


loin la nourriture de choix des 
cochons, dont ils sont une excellente 
source de protéines naturelles. 


PRUNIER 


Prius domestica 


Les pruniers sont plus courants qu'on 
pourrait le croire.Vous remarquerez ses 
petits bourgeons blancs très particu- 
liers au tout début du printemps, dans 
les haies fruitières. Kelevez son empla- 
cement ct revenez à la fin de l'été pour 
voir comment se portent ses fruits. 
Mais attention, gardez son emplacc- 
ment secret, car les nouvelles vont vite 
et les oiseaux pourraient bien avoir 
envie de partager votre butin. 


PRUNELLIER 


Prius spinosa 





Le prunellier produit une liqueur dél- 
cicuse ct les prunelles sont un complé- 
ment magique aux liqueurs fortes. 
KRécoltez vos prunelles après la pre- 
nière geléc. Prenez 228 g de prunelles, 
piquez-les sur toute leur surface avec 


une fourchette ou une épingle. 
Chacune doit être piquée plusieurs fois 
avant d'être intégrée au gin. Kemplissez 
de prunelles une demi-bouteille ; ajou- 
tez-y la même quantité de sucre, rem- 
plissez la bouteille de gim et, dans 
quelques mois, vous pourrez déguster 
une liqueur raffinée. 


MARRONNIER 


Castanea sativa 





Le marronnier des pays nordiques est 
trop petits pour qu'on puisse en 
consommer les fruits. Mais si là saison 
est bonne, il vous émerveillera. Les 
gens devraient être plus nombreux à 
planter des marronniers car leur bois 
est l'un des meilleurs pour fabriquer 
du mobilier compte tenu de sa stabi- 
lité et de sa faible tendance à se détor- 
mer et à rétrécir. Les marrons sont les 
meilleurs ingrédients dont vous puis- 
siez farcir votre dinde de Noël. 


NOYER 
Juglans regia 





Rien ne vaut un bon noyer pour obte- 


ir un beau rendement. Le noyer 
pousse bien vite. Plantez sa graine et 
faites-le pousser en pot avant de le 
replanter, Les jeunes noyers sont très 
sensibles au gel, aussi évitez les poches 
froides et couvrez-lc par temps froid : 
une quinzaine d'années plus tard, vous 
ferez votre prennière récolte. Les noix 
doivent être séparées de leurs bogues et 
bien sécher avant de pouvoir être 
stockées. 
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Quoi de plus beau en ce monde que de traverser un pâturage 
recouvert comme par magie de beaux rosés-des-prés d’une blan- 
cheur intacte. Parfois, si l’état du temps et du sol le permet, vous 
pourrez en observer des milhers. 

Les parties comestibles des champignons sont les fruits produits 
par des quantités considérables de mycélum qui tirent leurs nutr1- 
ments comime parasites des racines et de la végétation pourrissante. 
Si vous êtes novice en termes de cueillette, 1l est judicieux d’ap- 
prendre aux côtés d’un cueilleur plus expérimenté, car il existe 
une quantité de variétés qui ne demandent qu’à être ramassées. 


Où chercher ? 

La cueillette s'effectue toujours au petit matin. Les champignons 
poussent en une grande diversité d’endroits, mais ils ne sup- 
portent m engrais chiniques n1 pulvérisations. On dit que la 
boule-de-neige met vingt ans à percer après que l’utilisation de 
produits chimiques eut cessé, et j'ai constaté que c'était vrai. 
En réalité, la majorité des champignons comestibles pousse à 
proximité des bois et beaucoup entretiennent des relations 
d’étroite symbiose avec les racines de certains arbres. Mais les 
herbages sauvages produisent toujours une excellente récolte de 


LE BOLET BAI 
Boletus badius 


LE COPRIN CHEVELU 


Coprintts contattts 





On le trouve généralement dans les 
bois. Sa couleur varie de beige à brun. 
Il présente des lamelles jaune pâle 
sous le chapeau qui se tachettent de 





Les champignons 


champignons chaque automne et vous retrouverez toujours la 
même variété au même endroit d’une année sur l’autre. 


Que faut-il éviter ? 

I est certainement inutile de vous parler de l’amanite tue- 
mouches, car ce champignon rouge vif tacheté de blanc est bien 
connu de tous. Le plus dangereux de tous est l’amanite phalloïde 
(Amanita phalloïdes). Un seul spécimen contient suffisamment de 
toxines pour provoquer la mort de plusieurs personnes. Elle 
pousse généralement dans les bois, en particulier près des chênes. 
Elle peut prendre des couleurs différentes et ressembler à un 
rosé-des-prés, mais elle à pour caractéristiques distinctives des 
lamelles blanches sous son chapeau et une volve à son pied. Tous 
les champignons comportant une volve doivent de préférence 
être 1gnorés, car bon nombre sont toxiques. L’amanite phalloïde 
présente des spores blanches et non brunes comme la plupart des 
champignons comestibles. 

Un autre champignon à éviter est l’agaric jaumissant, que l’on 
peut facilement confondre avec le rosé-des-prés ou la boule-de- 
neige. Il a pour caractéristique de prendre une couleur jaune vif 
lorsqu'on le frotte ou qu’on le coupe. De plus, il sent mauvais. 


LA VESSE-DE-LOUP GÉANTE LA BOULE-DE-NEIGE 


Lançermanuia gigantea 


Agaricus arveHsIs 


PTIT T RM 
er? "nie 
Qt 


Comme son nom l'indique, ce cham- 
pignon peut atteindre une taille 
considérable. J'en ai vu certaines d'au 
moins 45 cm de diamètre, ce qui offre 
déjà de quoi faire un véritable festin, 





mais elles peuvent atteindre Le Ce champignon est une splendeur, 


bleu si elles sont endommagées, ce 


qui le rend facilement reconnaissable. 


Sa chair prend également une teinte 
bleuñtre lorsqu'on la coupe et sent 
vratnent le champignon. Le pied 
n'est pas hbrillé mais plutôt lisse de la 
base au chapeau. Il a très bon goût et 
on peut le ramasser de l’été à l’au- 
tomne. Vous pouvez le conserver 
coupé ct séché ou congelé dès sa 
cueillette. Franché, il à un goût rus- 
tique et fait d'excellents veloutés. 
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Très courant mais très particulier, ce 
champignon est facilement repérable 
grâce à son chapeau en forme d’œuf 
chevelu. Il pousse souvent près des 
terres récemment travaillées, en vastes 
groupes. Le chapeau est recouvert de 
splendides mèches  mousseuses 
blanches et le pied n'est pas voilé 
lorsque le chapeau s'ouvre en forme 
de cloche et présente ses lamelles 
noires. Ces champignons doivent être 
cucillis jeunes pour être mangés — ils 
sont d’ailleurs délicieux. Le coprin 
chevelu est un ingrédient parfait des 
soupes aux champignons. Mais, atten- 
tion, ils se conservent mal, donc 
micux vaut les consommer frais. 


double ! La vesse- de-loup géante ou 
tête-de-mort cest aisément identi- 
fiable. Elles doivent être cuecillies 
jeunes avant que les spores aient eu Île 
temps de se développer et que les 
insectes atcnt pu prendre leur part du 
butin. Vous les couperez en tranches 
fincs pour les consonnner. En soi, 
elles ont que peu de goût mais ris- 
solées avec du bacon, elles sont un 
véritable délice. 


c'est mon préféré. Vous ne le trouverez 
que sur d'anciens pâturages broutés 
par les chevaux ou le bétail. C’est un 
de ines tout prenners souvenirs, la Joie 
de trouver ces grands ct magnifiques 
champignons lors d’expéditions au 
petit matin avec mes parents, puis leur 
préparation, rissolés, pour le petit 
déjeuner. La boule-de-neige à une 
légère odeur amséc et, à la différence 
du rosé-des-bois, ne rétrécit pas à la 
cuisson. Prenez soin de ne pas trop en 
prélever si vous avez la chance, en cette 
époque d'agriculture chimique, d'en 
trouver une colonie. Le chapeau de la 
boule-de-neige peut prendre une 
couleur jaunâtre mais attention à ne 
pas la confondre avec l’agaric jaunis- 
sant quu, lui, vous rendra malade. 


Les champignons 





LA CHANTERELLE 


Cantharellus cibarius 





Ces délicicux champignons très pri- 
sés apparaissent en clairière, Les 
connaisseurs garderont leur coin 
secret, car la chanterelle repousse au 
méme endroit chaque année. Elles 
sont assez petites, ct présentent une 
couleur jaune distinctive et dégagent 
une légère odeur d’abricot. Le cha- 
peau prend la forme de petites trom- 
pettes au fil du temps et les lumelles, 
lourdes ct irrégulières, se prolongent 
vers le pied. On les conserve de pré- 
férence dans de lhuile d'olive ou 
dans un mélange d'alcool et d’aro- 
mates. Filles ont un goût merveilleux 
et conviennent en particulier aux 
végétariens, car elles sont riches en 
protéines. La tubaire hivernale est 
tout aussi délicieuse mais moms cou- 
rante. C’est une version plus petite et 
plus grise de la chanterelle qui pousse 
dans les bois plus tard dans l'année. 


LA PÉZIZE ORANGÉE 


Aleuria aurantia 





Ce champignon à une couleur 
extraordinairement vive ect on ne 
peut que le remarquer, car il pousse 
en colonies très fournies sur les pâtu- 
rages comme sur la terre nue tout 
l'automne, jusqu'au début de l'hiver. 
Le chapeau ondule rapidement et 
présente une texture très ferme. Petit 
— jusqu'à 5 cm de diamètre — ce 
champignon a une belle couleur 
orange vif sur le dessus, qui s’affadit 
sur Îles marges duveteuses. Il se 
conserve bien séché. 


LA COULEMELLE 
Macrolepiota procera 





Si la boule-de-neige offre l'explosion 
de saveurs et d’odeurs digne du roi 
des champignons, lexquise coule- 


melle en est la reine la plus subtile. 


On la trouve généralement dans les 
champs ouverts, et elle présente de 
grandes écailles brunes symétriques 
qui convergent vers un renflement 
central prononcé. Le chapeau peut 
atteindre 25 cm de diamètre ct ses 
lamelles sont blanches. Le pied est 
long et robuste, ct comporte un large 
anneau. La coulemelle se conserve 
parfaitement séchée. Elle est déli- 
cicuse en beignets. 


LE ROSÉ DES BOIS 
Agariens silvicola 





Le rosé-des-bois, que l’on ne trouve 
que dans les bois, est la version plus 
affinée de son parent proche, la 
boule- de-neige. 1] ne pousse pas dans 
une volve, à à différence de lPamanite 
phalloïde et ses lamelles sont roses à 
brunes, et non blanches. La chair ne 
se décolore pas à la coupe et son 
odeur est légèrement anisée. Le cha- 
peau est de couleur crème jaunâtre 
qui s’assoinbrit au fil du temps. I] est 
plus petit que la boule-de- neige cet 
atteint pémiblement les 10 em. 


LE BOLET COMESTIBLE 


Boletnis edulis 





Le bolet comestible, mieux connu 
sous le nom de « cèpe », est la récom- 
pense suprème du cucilleur de cham- 
pignons. On le trouve dans les bois 
ou parfois dans les bruyères, près des 
saules nains. Il peut atteindre un poids 
de plus de T kg. Lors de la cueillette, 
coupez le chapeau en deux pour 
vérifier l'absence d’asticots qui géné- 
ralement se dirigent vers le pied. Vous 
reconnaîtrez le cèpe par son chapeau 
qui prend la couleur du pain tout 


juste sorti du four. La couleur s’as- 


somnbrit à mesure que le cèpe vicillit. 
Sous le chapeau, on trouve des pores 
et non des lamelles. Le pied est bul- 
beux et solide, blanc rayé de crème. Il 
se conserve parfaitement séché en 
tranches fines. 


L’'AGARIC AUGUSTE 
Agarichs atgustus 





Version plus massive de la coulemelle, 
lagaric auguste est un champignon 
délicat. Il peut atteindre 25 cm de large 
et pousse dans les bois. Son chapeau cest 
tacheté d’éculles brunes. Ses lamelles 
sont crème lorsqu'il est jeune ct 
brunissent avec l’âge. Sa chair est d’un 
blanc éclatant ct dégage une véritable 
odeur de champignon. Le picd est 
sohde et souvent écaillé, avec un grand 
anneau souple sous le chapeau — il est 
trop ferme pour être consommé, sauf 
miyoté en ragoût. I à un goût pro- 
noncé cet peut être congelé ou séché 
pour agrémenter les plats d'hiver. 





L’'ARMILLAIRE COULEUR 
MIEL Arnillaria mellea 





Ce champignon jaune-brun est un 
tucur d'arbres, mais il n’en demeure 
pas moins comestible ! La partie 
active du champignon cest son rhizo- 
morphe, long cordonnet noir, qui 
progresse sous la terre et attaque les 
arbres qu'il détruit. Il pousse sur les 
arbres et les souches, généralement en 
vastes colonies, Sa chair est blanche et 
ses lunelles prennent une couleur 
crème à brun et les picds sont 
robustes, solidaires à la base, et pré- 
sentent un anneau blanc cotonneux 
sous le chapeau. Le chapeau à ten- 
dance à durcir si vous le séchez, donc 
congclez-le. 


LE ROSÉ-DES-PRÉS 
Agaricus campestris 
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Sans doute le plus connu des champi- 


gnons. Avant que l’agriculture 
chimique ne fasse son apparition, des 
champs entiers étaient recouverts du 
prolifique rosé-des-bois. On le cuecil- 
lera dès les premières averses suivant 
un été chaud. Le chapeau blanc ct 
soyeux peut atteindre 10 à 12 cm de 
diamètre, ses lamelles sont rosées et 1l 
sent la terre. L’anneau qui entoure le 
pied est très fragile et manque souvent. 
Les asticots peuvent Ctre un souci 
vérificz les spécimen les plus vieux en 
leur coupant le pied. Je les conserve 
par congélation ou séchage. 
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Dans la laiter 
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«Nous hésitons encore à acheter une vache. C'est 
difficile d'acheter une vache, surtout quand on ny 
connaît rien, et nous ne voulons pas être bernés. Nous 
sommes allés voir un troupeau de Jjersiaises avec 
pedigree, et on nous en a proposé une — de réforme -— au 
prix de cent vingt guinées. On peut s offrir une quantité 
astronomique de lait pour cent vingt guinées. Et la note 
du vétérinaire est horriblement élevée pour les soins 
apportés à une jersiaise de race ou pour tout autre race 
à pedigree. Nous avons eu assez de bon sens - ou 
d'instinct - pour nous éloigner de ce troupeau surnourri. 
Quand on apprend à traire convenablement, ce que 
l’on parvient à faire en une semaine à peu près, la tâche 
devient agréable. J'ai maintenant hâte qu'arrivent les 
traites du matin et du soir. Il semble qu'une sorte 
d'amitié existe entre la vache et moi. Je pose ma tête 
contre son vieux flanc et je commence la traite, et une 
odeur agréable et un joli bruit s'échappent à mesure 
que le jet frappe le seau mousseux, et je me mets à 
penser, à faire le bilan et à me demander ce que nous 
allons manger ce soir au dîner. L'hiver, il fait noir et 
froid dehors, mais l'étable est chaude et ma lampe 
tempête renvoie des ombres sympathiques sur la bâtisse. 


Tout cela dure dix minutes peut-être — matin et soir. » 


John Seymour, Fat of the Land, 1961 


DANS LA LAIÏITERIE 








LA GRANGE 


Pour une diversité de raisons, la grange a toujours été un endroit 
plutôt romantique. Bien sûr, le foi en lui-même incarne toute 
la générosité de la terre au printemps. Le bon foin sent délicieu- 
sement bon, et une grange bien pleine donne à l’autarciste un 
sentiment profond et merveilleux de satisfaction, impatient 
qu’arrivent les longues nuits d’hiver où le bétail dépend du foin 
pour se nourrir. Le foin est également confortable, et bon 
nombre d’entre nous se souviennent d’une après-midi de 
détente, couchés sur ce matelas naturel. J'ai deux souvenirs loin- 
tains de mes prenuères granges. Le premier me ramène à 
Pépoque où, adolescent, je suais sang et eau pour porter les 
lourdes meules jusque sous le toit brûlant. Les extrémités du foin 
comprimé étaient dures, et la sueur piquait lorsqu’elle roulait sur 
les éraflures. Mon second souvenir est celui de tous les doux 
instants passés dans le foin avec le chat de la ferme ou, si j'avais 
eu plus de chance, avec une jolie jeune fille. 


Quelques astuces pour la grange 

La grange doit être fonctionnelle et bien située. Choisissez son 
emplacement de façon à réduire la distance sur laquelle le foin 
doit être transporté. J'ai fait en sorte que l’arrière de ma grange 
s'ouvre sur une route afin de pouvoir charger le foin facilement, 
tandis que lavant se situe à quelques mètres seulement de 


Un toit solide et 
économique 

Vous ferez certainement votre 
toit en tôle ondulée, quelle 
qu’en soit la forme, sauf si 
vous avez la chance de disposer 
d'un ancien bâtiment. 


GRANGE ET ÉTABLE 

Ces deux bâtisses constituent le 
cœur de la traite. Leur 
emplacement et leur agencement 
sont essentiels pour vous faciliter 
la tâche au quotidien. 


Tas de compost 
Adossez votre tas 

de compost à l’un 

des murs de la grange. 





Barrière à double 
battant 

Cette barrière permet 
de fermer le box et 
d'accéder à l’évier 
Parois en lattes de bois \ et à la réserve. 
Les lattes de bois posées à la verticale 
empêchent la pluie de rentrer dans la grange 
tout en laissant l’air y pénétrer. Dans l'idéal, 
on $e procurera des chutes de bois à bas prix 


(voire gratuitement !) dans une scierie. 


Abreuvoir 

Abreuvoir approvisionné en 
permanence par un tuyau pour 
que les vaches puissent y boire. 





















La grange et l’étable 


l’étable. Cet agencement est idéal. En se débrouillant bien, on 
peut utiliser Pun des murs de la grange pour adosser son tas de 
compost. IT est important de vérifier la bonne aération de la 
grange. L'air stagnant et poussiéreux ne risque pas d’aider votre 
foin à traverser l’hiver. Beaucoup d'agriculteurs ouvrent deux ou 
trois murs à Pair. J'ai constaté que des lattes de bois posées à la 
verticale et espacées de 4 ou 5 cm font d’excellents murs de 
grange. Les lattes à la verticale permettent d'empêcher la pluie 
de rentrer, elle coule le long de celles-ci et se déverse au sol, ce 
qui serait impossible avec des lattes horizontales. 

Votre construction doit être écononnque, solide et simple. Si 
vous pouvez vous procurer du pin thermo-traité (peut-être auprès 
d’une scieric locale), vous pourrez fabriquer des poteaux d’angle 
très robustes. Enfoncer les pieds à 1 m de profondeur dans la terre. 
Vaillez à ce qu'ils soient bien verticaux avant de ramener la terre. 
Vous pourrez alors scier le haut de vos poteaux à la hauteur désirée. 
Le toit est généralement en tôle ondulée, sous toutes ses formes 
modernes. Si vous le pouvez, procurez-vous des chutes de bois 
auprès d’une scierie pour construire vos parois. Laissez une vaste 
ouverture sur un côté, et faites en sorte qu'elle se trouve à proxi- 
mité de votre voie d’accès, pour simplifier le chargement du foin. 
La porte de votre grange doit être suffisamment large pour pouvoir 
y pénétrer avec une pleine fourche de fom. Et elle doit être assez 
solide pour résister aux assauts du vent. 


Fenêtre supérieure 
La fenêtre supérieure apporte 


lumière ct aration. ” 
Mur de séparation 


Un mur solide et robuste sépare le bétail de la 
réserve de nourriture et de l’évier. Il doit être 

suffisamment solide pour supporter le poids du 
fumier pendant l'hiver. 


Fe En DNS CES Râtelier à foin 
ST eu ù Un grand râtelier capabl 
de contenir les rations 


d'hiver. 


“ 
SS< 


Sol incliné 
Le sol est surélevé à bonne hauteur pour 
que les déjections puissent être dégagées. 
Le sol s'incline vers la porte afin de 
pouvoir évacuer l'eau de lavage. 


Mangeoire 

Mangeoire solide et basse 
pour nourrir la vache 
pendant la traite. 
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La grange et l’étable 





L'ÉTABLE 

L’étable moderne est un endroit extrêmement fonctionnel où 
chaque espace à son utilité précise. La conception et l’agence- 
ment ont évolué au fil des années d'essais et d’erreurs, aussi 
gardez à l'esprit certains points importants. Pour traire efficace- 
ment une vache, vous devez vérifier plusieurs choses : la vache 
doit être attachée de façon sûre sans pour autant trop la 
contraindre, elle ne doit pas s’inquiéter pour son veau et enfin, 
et c’est tout aussi important, son arrière-train doit être position- 
né de façon que ses excréments ne vous tombent pas dessus n1 
dans le seau de traite. Pour finir, votre espace de traite doit être 
facile à nettoyer. 

Tous ces objectifs sont atteints si vous organisez minutieuse- 
ment votre étable. La vache est contente si elle a devant le 
museau une énorme quantité de nourriture. Ainsi, vous placerez 
à l’extrémité de votre espace de traite une mangeoire de belle 
taille presque au niveau du sol. Nous avons installé une man- 
geoire en béton. Rappelez-vous que tout ce qui n’est pas vrai- 
ment solide sera très probablement cassé à un moment ou à un 
autre si l'animal s'énerve. Notre mangeoire en béton mesure 
76 cm de large. Tous les conteneurs de nourriture, surtout dans 
l’étable, doivent être parfaitement fermés au cas où la vache 
viendrait à se libérer. 

La vache est attachée par une chaîne fixée à un anneau mural 
qui peut coulisser le long d’une glissière verticale en acier. Cela 
permet à la vache de lever et baisser la tête facilement tout en 
demeurant attachée au mur. Elle ne peut donc pas briser son lien 
mais ne se sent pas entravée, ce qui évite un éventuel mouve- 
ment de panique. Elle sera également plus paisible si elle sent la 
présence de son veau, d’où la nécessité d'installer une logette 
près de la zone de traite. Vous pouvez y placer le veau pendant 
que vous trayez sa mère. Une logette normale mesure environ 
1,70 m sur 2,80 m, ce qui offre un espace suffisant à l’animal 
adulte et beaucoup de place au petit. 

Pour être certain que les déjections de la vache ne tombent pas 
dans le lait (ou sur le trayeur), vous suréleverez l’espace de traite 
d’une vingtaine de centimètres par rapport au caniveau, à l'arrière 
de lPanimal, Vous veillerez également à ce que la longueur de 
l’espace de traite soit respecté (1,70 m depuis le bord extérieur de 
la mangeoire dans notre étable, ce qui a Pair de convenir). 
Évidemment, le sol sera incliné à partir de la tête de la vache afin 
que les saletés et la paille tombées à terre puissent être évacuées 
au Jet d’eau et se déverser dans le caniveau. Veillez à disposer d’un 
bon système d'évacuation des eaux usées. Sans problème, vous 
pouvez nettoyer l’étable avec un tuyau d'arrosage raccordé à un 
robinet. Un arroseur électrique peut être la bonne solution si 
vous disposez de prises dans l’étable. Il vous faudra également un 
évier et un robinet pour nettoyer vos outils et matériels. 

Et si vous ne voulez pas nourrir tous les rats du quartier, vous 
ferez le nécessaire pour conserver les aliments (orge, grain, etc.) 
dans des conteneurs à l'épreuve des rats. Nous avons constaté 
que les vieux congélateurs en panne convenaient parfaitement à 
cet usage, et vous pouvez vous en procurer pour rien. De même, 
je trouve pratique de conserver la nourriture animale dans la 
réserve de notre étable qui dispose d’un point d’eau pour prépa- 
rer les aliments et d’un évier pour nettoyer. N'oubliez pas de 


prévoir un point d’eau dans votre logette (un petit abreuvoir fera 
l'affaire) et un râtelier à fom large et solide. 


Créer une laiterie fonctionnelle 

La laiterie n’est pas le lieu où l’on trait les vaches, mais celui où 
l’on traite le lait. La plupart des exploitants sont contraints de le 
faire dans leur cuisine. Nous avons fabriqué notre beurre, notre 
fromage et nos yaourts dans notre cuisine pendant vingt ans, 
plutôt brillamment d’ailleurs, nous aussi. Mais 1l faut avouer que 
transformer sa cuisine en laiterie est une tâche difficile et com- 
pliquée et que si l’on peut disposer d’une pièce essentiellement 
consacrée à cette activité, mieux vaut s’en offrir le luxe. 

La laiterie doit être aussi fraîche que possible et très aérée. Les 
plans de travail doivent être en marbre, en ardoise ou en clavettes 
(morceaux de bois arrondis). Idéalement, le sol est bétonné ou 
carrelé et comporte un caniveau pour évacuer les eaux usées. 
Vous devez pouvoir y déverser de grands volumes d’eau froide 
que vous évacuerez. Un revêtement en béton exige une finition 
très soignée. Utilisez quatre volumes de sable pour un volume de 
ciment pour les sols et cinq volumes pour un pour les murs. 
Lissez très soigneusement à la truelle. Mieux vaut le laisser brut 
(ne pas le blanchir ni le peindre). Bouchez toutes les fissures du 
plafond pour éviter les chutes de poussière. 

Les laiteries traditionnelles des fermes d'autrefois étaient tou- 
jours orientées vers le nord ou l’est de la maison, les emplace- 
ments les plus frais, car ils sont peu soumis à un ensoleillement 
direct. Les fenêtres pouvaient s'ouvrir pour laisser entrer Pair, 
mais toutes les aérations devaient être protégées par des mousti- 
quaires comme celles qui équipent les caravanes et que l’on 
trouve désormais très couramment dans les magasins de brico- 
lage. À côté de la laiterie se trouvait le garde-manger, lui-même 
équipé de fenêtres à moustiquaires et orienté au nord. C’est là 
que l’on conservait légumes et fromages avant l'apparition du 
réfrigérateur. Des sols robustes en pierre ou en brique permet- 
taient de conserver une température ambiante fraîche. Et l’on y 
trouvait toujours au moins une porte protégeant tout l’espace de 
la chaleur des pièces du corps principal. 

Toutes les étagères que vous poserez dans votre literie 
devront être facilement lavables. Choisissez-les en bois verni ou 
dans un matériau synthétique comme celui utilisé pour les plans 
de travail des cuisines. Rappelez-vous que le contreplaqué n’a 
pas sa place dans la laiterie : il absorbe l’eau et se dégrade très 
rapidement. 

Vous devez disposer d’eau froide et d’eau chaude, de préfé- 
rence bouillante, car la stérilisation est l’élément le plus impor- 
tant. Vous devez équiper votre laiterie d’un grand évier. Je préfère 
les égouttoirs en clavettes. L'eau s’écoule directement au sol par 
les interstices des clavettes et l’air vient sécher les ustensiles. 

La laiterie idéale comporte un minimum de placards, de réfri- 
gérateurs et autres équipements directement posés au sol. Ainsi, 
toute la surface au sol peut être lavée à grande eau. Ne vous 
donnez pas la peine de produire votre lait si vous devez ensuite 
le laisser tourner par manque d’hygiène. Ne conservez jamais 
rien dans la laiterie qui ne soit pas indispensable, car tous les 
objets prennent et conservent la poussière. 
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DANS LA LAÏITERIE 


La laiterie 


LE MATÉRIEL DE LAITERIE 

Une écrémeuse ou des bacs de décantation sont un atout. Installez 
l’écrémeuse sur un support solide. Vous aurez besoin d’une baratte 
(un appareil permettant de transformer la crème) et d’un malaxeur 
(voir ci-contre) où d’une table plate et propre pour travailler le 
beurre. Une cuve de fromagerie permet de soulager le travail. 
C’est une boîte oblongue, de préférence en inox. Le lait qui y est 
placé peut être chauffé ou refroidi en faisant couler de l’eau 
chaude ou froide sur le revêtement en acier. Elle doit être facile à 
transporter et être équipée d’un robinet afin de drainer le petit-lait 
extrait pendant la fabrication du fromage. 

Il vous faudra également une presse à fromage, une faisselle et 
un foncet, sauf si vous ne prévoyez que de fabriquer du stilton, qui 
ne nécessite pas de pressage. La faisselle est un cylindre ouvert sur 
le dessus et percé de trous pour laisser s’écouler le petit-lut. Le 
foncet est un piston que l’on mtroduit dans la faisselle et qui presse 
le fromage. La presse en elle-même est une association complexe 
de poids, de leviers et d’engrenages qui exercent une pression sur 
le foncet ct donc sur le fromage, à l’intérieur de la faisselle. 

est dificile aujourd’hui de trouver des presses à fromage, mais 
vous pouvez improviser. Percez des trous au fond d’une boîte de 
conserve vide où d’une vieille casserole. Voilà, vous avez fabriqué 


votre faisselle. Découpez un disque de métal afin de l'y insérer. 


Voici votre foncet. Vous presserez en posant des poids, tout objet 
assez lourd. Les petites presses à fromage que vous pouvez voir dans 
le commerce et qui fonctionnent par un système de ressort sont 
très difficiles à utiliser dans la pratique. À mesure que le fromage est 
comprimé, la pression baisse puisque le ressort se détend. La presse 
idéale fonctionne par un pue de poids et de leviers afin qu’une 
pression constante soit exercée. Un charpentier du com nous à 


fabriqué la nôtre sur le modèle d’une presse que nous avions vue 
aux Pays-Bas (voir illustration). Elle fonctionne à merveille. 

Les autres incontournables sont un placard hermétique à la 
poussière pour y ranger les thermomètres, un acidimètre et une 
cloche hermétique pour votre beurre et votre fromage. Les pâtes 
dures ne seront pas conservées dans la laitcrie car elles s’y 
abimeraient. 


Hygiène des récipients et ustensiles de laiterie 
1 Enlevez manuellement la crème, le lait, les résidus qui peuvent 
coller à la cuve, à l’intérieur comme à l’extérieur, avec de l’eau 
froide ou chaude et une brosse. 
2 Nettoyez l’intérieur de la cuve à l’eau bouillante. 
3 Rincez soigneusement la cuve à l’eau froide pour la faire refroidir. 
4 IKetournez la cuve sur une surface lui permettant d’égoutter et 
d'être séchée par l'air. 
5 Laissez la cuve retournée jusqu’à ce que vous en ayez à nouveau 
besoin. N’essuyez jamais un ustensile de laiterie avec un chiffon 
ou un torchon, même si vous pensez que le linge est propre. 
Nettoyez toujours vos ustensiles de laiterie dès qu’ils sont vides, 
mais si vous n'avez pas le temps de Îles laver tout de suite, remplis- 
sez-les d’eau claire et froide. Ne laissez jamais les ustensiles trempés 
de fait. Rappelez-vous que le lait est aliment préféré des veaux, 
des bébés ct des bactéries ! Dès que le lait quitte le pis de l'animal, 
les bactéries attaquent et le lait connnence à surir. S'il s’agit d’une 
mauvaise bactérie, il ne va pas surir mais tourner, Le lait sur à un 
goût particulier, aigre certes, mais pas désagréable. En revanche, le 
lait tourné est immonde. Les bactéries saines, elles (nommément 
Bacillus lactus ou lactobacilles), seront naturellement présentes dans 
tous les produits laitiers. 


Fenêtre nord 
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CUVE DE FROMAGERIE 
Grand conteneur à deux Cpaisseurs 
que Fon peut refroidir ou 
réchauffer lentement et 
cficacement en faisant circuler 

de Peau autour du lait. Elle est 
souvent montée sur roues pour 

la déplacer plus facilement. 





BARATTE 

Un grand récipient solide dans 
lequel est exercé un mouvement 
rotatif qui transforme la crème 

en beurre. Les versions électriques 
actuelles simplifient grandement 
la tâche et permettent de réaliser 
de plus petites quantités. 


REFROIDISSEUR 

POUR BIDONS 

Cet appareil comporte une longue 
tuyauterie fermée. Il est introduit 
dans Le bidon à lait ct, en y faisant 
circuler de l’eau froide, il permet 
de faire tomber la température 

du lait frais. 





ÉCRÉMEUSE 
[s'agit essentiellement d’une 


judicieuse combinaison de 


compartiments destinés à séparer 
la crème du lait, Les versions 
électriques modernes sont plus 
petites et plus propres que 
l’écrémeuse traditionnelle. 


BIDON À LAIT 

Ce récipient à la forme si fanulière 
est utilisé pour recueillir le lait frais 
et, autrefois, on le voyait 
couramment au bord des chenrns 
attendant la collecte quotidienne 
du lait. Aujourd'hui, il est en 
polypropylène ct en mox. 





TRANCHE-CAILLÉ 

Le tranche-caillé n'est rien de plus 
qu'une série de couteaux ou de 
longues lames servant à couper 

le caillé selon les dimensions 
souhaitées pour fabriquer le 
fromage. On les trouve en inox 

ou en plastique. 


La laïiterie 





PRESSE À FROMAGE 
Equipement essentiel qui doit 
parfaitement fonctionner si l’on 
veut fabriquer un fromage de 
bonne qualité. IT en existe plusieurs 
modèles ; le nôtre a été fabriqué 
sur un excellent modèle 
néerlandais. 





PRÉSURE 

Ce sont les enzymes prélevés sur 
l'estomac d’un veau et utilisés pour 
débuter le processus de fabrication 
du fromage à partir du lait. 

On trouve de la présure 
végétarienne chez certains 
fournisseurs spécialisés. 





ÉCUMOIRE 

C’est un outil simple qui permet 
d’enlever les solides dans ou 

à la surface du lait. En inox, 

il mesure environ 10 cm 

de diamètre. 


THERMOMÈTRE 


L'instrument standard de relevé 


de la température d’un liquide. 


Il flotte dans un étui de 


protection en plastique. Il doit 
être suffisamanent grand et être 
gradué jusqu’à 100 °C. 


FAISSELLE 

Un tube en inox dans lequel on 
place le caillé pour y être pressé ct 
se transformer en fromage. Chaque 
taille de faisselle à son propre 
foncet qui exerce la pression. Les 
trous permettent au liquide de 
s'échapper. 


MOUSSELINE 

Un tissu fin qui ne peluche pas. 
On lutilise pour égoutter les pâtes 
molles. I est généralement vendu 
au mètre. 





MOULE 

Ce sont des récipients que l’on 
utilise pour donner une forme 
particulière aux fromages. Les 
moules modernes en plastique, ronds 
ou carrés, sont spécifiquement 
conçus pour différentes pâtes molles. 


CUVE DE CUISSON 

Une grande cuve solide en inox 
que l’on peut placer sur le feu pour 
réchauffer des liquides. Parnu les 
autres accessoires de la laiterie, on 
citera les seaux de traite et les tamnis 
en aluminium ou en inox. 


CLAYON DE PAILLE 

Ces petits clayons sont très utiles. 
On les place sous les fromages frais 
afin de les laisser « respirer ». Le 
clayon de paille doit rester propre 
et acré en permanence. 


BAC DE DÉCANTATION 

Il s’agit d’un récipient creux, aux bords 
évasés, en inox, que l’on utilise pour 
laisser la crème lever. Une astuce : 
fabriquez un couvercle en contreplaqué 
pour éviter que les mouches et autres 
insectes volants ne viennent y plonger. 
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DANS LA LAÏITERIE 


Faire du beurre et de la crème 


CRÈME 

Si vous laissez du lait dans un coin, la crème va monter à la sur- 
face et vous pourrez l'enlever. Vous faites cela avec une écope ou 
une écrémoire : un disque de métal légèrement bombé, avec des 
trous qui laissent passer le lait mais retiennent la crème. Ou, si 
vous mettez votre lait dans un plat peu profond ayant un bou- 
chon en dessous, vous pouvez faire couler le lait et la crème 
restera dans le plat. 

Vous pouvez également utiliser une écrémeuse : il s’agit d’une 
centrifugeuse qui fait tourner le lait lourd, sépare la crème plus 
légère et les évacue par deux becs verseurs séparés. La crème 
obtenue par une écrémeuse contient 35 % de graisse butyrique 
(15 % de plus que le lait écrémé. Le lait doit être chaud pour 
pouvoir être séparé. 

Plus le lait est froid, plus la crème montera vite à la surface. Et 
de toute manière, c’est une très bonne chose que de refroidir le 
lait dès qu'il sort de la vache. Le froid ralentit l’action des 
micro-organismes qui rendent le lait aigre. Evidemment, plus le 
récipient dans lequel vous mettez votre lait est grand et peu 
profond, plus vite la crème se formera. 


Crème caïllée 

Laissez reposer du lait frais pendant 12 heures, puis chauftez-le 
jusqu'à 90 °C et faites-le immédiatement refroidir. Laissez à 
nouveau reposer, mais pendant 24 heures, puis écrémez. C’est de 
la crème caillée. 


BEURRE 

On fait le beurre en battant la crème. Mais cela ne fonctionnera 
pas tant que la crème n’a pas « müri » : en clair, tant que les bac- 
téries lactiques n'auront pas transformé un peu de lactose, ou 
sucre de lait, en acide lactique. 

Dans l’industrie, la crème est d’abord pasteurisée pour tuer 
toutes les bactéries, y compris celles de l’acide lactique, puis on 
injecte de véritables bactéries de culture. Nous ne pouvons ni ne 
voulons être aussi scientifiques, mais nous faisons un beurre tout 
aussi bon en gardant notre crème aussi longtemps que cela est 
possible, c’est-à-dire 24 heures. En fait, on peut la conserver 
deux fois plus longtemps à condition que les ustensiles soient 
vraiment très propres. Après chaque traite, nous rajoutons un peu 
de crème à une température d'environ 20 °C. Puis, avant de 
battre, nous faisons en sorte que la dernière crème ait été rajou- 
tée au moins 12 heures auparavant. 


Barattage 

Le modèle le plus répandu de baratte est un simple tonneau dans 
lequel la crème est tournée et retournée, tombant d’un côté sur 
l’autre et se battant toute seule. Mais il existe aussi des barattes à 
moulinet où les pales battent la crème. Pour de petites quantités, 
vous pouvez faire du beurre en le battant avec une cuillère en 
bois ou une louche, avec un baton dans un cylindre ou avec un 
batteur à œufs. En fait avec tous les instruments qui permettent 
de bien battre la crème. Si la crème a plus ou moins le bon degré 
d’acidité et la bonne température, elle « viendra », c’est-à-dire se 
transformera tout à coup en petites gouttelettes de beurre, en 
l'espace de 2 ou 3 minutes. S1 elle n’est toujours pas « venue » 


Z90 





après 10 minutes, prenez sa température, et ramenez-la à 20 °C. 
Puis essayez de battre à nouveau. 

Quand vous battez, le degré d’acidité de la crème n’est pas 
important, à condition, toutefois, que la crème ne soit pas mau- 
vaise. Goûtez-la. Si elle est mauvaise, elle est inutilisable. Quand 
le beurre est « venu », videz le babeurre. (S1 votre crème à été 
conservée dans de bonnes conditions, c’est la plus délicieuse 
boisson du monde.) Ensuite, vous devez laver votre beurre. Et 
vous devez le laver jusqu’à ce que toutes les traces de crème, 
babeurre ou eau aient disparu. 


Malaxeur 
Il existe une très belle invention appelée malaxeur à beurre. Cela 
sert à faire sortir l’eau du beurre en le pressant. C’est un rouleau 
denté en bois dans une cuvette plate, également en bois. Versez 
de l’eau fraiche et propre, et pressez jusqu’à ce que l’eau qui sort 
soit absolument hmpide, sans aucune trace de lait. Et ce n’est que 
lorsque la dernière goutte d'eau propre a été extraite que votre 
beurre est fait. À partir de ce moment-là, ne l’exposez pas trop à 
la lumière ni à l’air et emballez-le, il se conservera plus longtemps. 
Cependant, ne vous désespérez pas si vous n’avez pas de 
malaxeur à beurre. Lavez et pressez avec des palettes à beurre ou 
des planchettes en bois. La plupart des débutants ne lavent pas 
assez leur beurre et, après une semaine ou deux, il a un goût de 
rance. Alors, pressez, pressez et pressez encore. 


Salage 

Si vous désirez avoir du beurre salé, faites le dernier lavage avec 
de la saumure, ou bien salez avec du sel fin et mélangez soigneu- 
sement. Si, quand vous goûtez, vous trouvez votre beurre trop 
salé, refaites un lavage. 

Pour conserver du beurre, ajoutez-y 2,5 % de son poids de sel 
et faites ainsi : ébouillantez une cruche, un pot ou un tonneau. 
Séchez-le au grand air et sous le soleil. Mettez une poignée de 
beurre dans votre pot et tassez autant que vous le pouvez pour 
faire sortir tout l’air. Continuez à ajouter du beurre en mettant 
un peu de sel après chaque couche et en pressant toujours bien 
avec votre poing pour faire sortir l’air. Quand le pot est plein ou 
que vous n'avez plus de beurre, couvrez avec une couche de sel 
et un papier parcheminé ou tout autre couvercle. Votre beurre se 
conservera pendant des mois. S'il est trop salé, vous le lavez sim- 
plement avant de le manger. I] sera aussi bon que du beurre frais. 
Mais souvenez-vous qu'il doit toujours être très bien lavé 
lorsque vous le faites la prennère fois. 


Ghee 

En Inde, le ghee est une institution. Mettez du beurre dans un 
pot et laissez-le doucement frémir pendant 1 heure à feu doux. 
Au fur et à mesure, enlevez la mousse, Versez le beurre fondu 
dans un récipient stérilisé, couvrez, et il se gardera pendant des 
mois. Cela n'aura pas le goût de beurre mais le goût de ghee. 
C’est très bien pour la cuisine et contribue à donner au curry ce 
goût particulier. 
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FAIRE DU BEURRE 

On fabrique le beurre en battant 
de a créniehien fut Dôneul 
vous faut une baratte quelconque. 
Pour modeler le beurre ternuné, 
prenez deux palettes en bois ou, 
nueux, un de ces vicux moules 

à beurre. 


Versez Île beurre sur une claic 
très propre ou sur un 
malaxeur à beurre. 





J'utilise une moulinette. 
Remplissez le récipient avec 
de la crème, puis tournez la 


manivelle. Lavez votre beurre 


soigneusement en versant 
dessus de l’eau froide à plusicurs 
reprises et en l’essorant. 
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Pressez, malaxez, essorez pour 
faire disparaître toute l’eau et 
toutes traces de babeurre. 


2 Lorsque le beurre « vient » 
ou se coagule, videz le 
babeurre. 








Faire du beurre et de la crème 


ACTA 
CH CA 


G Ajoutez un petit peu de sel 
pour donner du goût ou, si 
vous voulez conserver votre beurre 
longtemps, ajoutez beaucoup de sel. 





Faites bien pénétrer le sel. Si 
vous en avez trop mis, VOUS 
pouvez toujours relaver une fois. 


H} #1 


AE 





Donnez une forme à votre 

beurre avec des palettes en bois 
en vous assurant une dernière fois 
que toute l’eau a bien disparu. Le 
secret pour faire du bon beurre, 
c’est d'enlever toute l’eau et tout le 
babeurre... 














Il existe beaucoup de très jolis 
n) moules ou bois gravés pour 
donner la forme finale et imprimer 
un motif sur le beurre. Enfoncez le 
beurre dans lun de ces moules en 
appuyant très fort pour boucher 
tous les trous d’air. 





| | Puis vous ne serez sans 
doute pas trop de deux 

pour faire sortir le beurre du 

moule sur du papier parcheminé. 


Î Î Le moule imprime 


un dessin sur le beurre. 
Vous trouverez des chardons, 
des vaches, des épis de blé et bien 
d'autres motifs. 
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DANS LA LAÏTERIE 


YOGOURT 

Le yogourt, c’est du lait qui a été rendu aigre par les Bacillus 
bulgaricum et non pas par les Bacillus lacticus qui sont plus 
répandus. Pour faire 1 litre de yogourt, mettez 1 litre de lait dans 
un bol. Cette bactérie a besoin d’une ambiance assez chaude. 
Alors s’il fait trop froid pour elle, uédissez votre lait. Puis vous 
ajoutez deux cuillerées d’un bon yogourt que vous avez acheté 
au magasin du coin, et c’est à ce moment-là également que vous 
ajoutez aussi les fruits ou les noix, selon l’arôme que vous désirez, 
bien qu’à mon avis rien ne vaut un bon yogourt nature servi 
avec une grosse cuillerée de nuel. 

Bref, recouvrez votre mélange et gardez-le deux ou trois 
jours à la température du corps humain. Pour le garder au 
chaud, vous pouvez l’enterrer dans de la paille, c’est un bon 
truc. Quand c’est devenu consistant, c’est du yogourt. 

Prenez dans le bol ce qu’il vous faut chaque jour et rajoutez 
une quantité équivalente de lait frais ; le processus va continuer. 
Mais votre lait doit être très propre et très frais, et le récipient doit 
être stérilisé et fermé. Peut-être qu'après un certain temps cela 
tournera mal. Alors recommencez à zéro. 


Lait caïllé 
Si vous laissez du lait dans un récipient, en été, il va cailler. C’est 
légèrement aigre et très bon à manger. Ajoutez de la cannelle ou 
un peu de sel. 


LA CRÈME GLACÉE 

Je me souviens d’une étrange expérience que j'ai vêcue dans 
l'Oregon, sur la côte ouest des Etats-Unis. De passage chez des 
amis, Je fus stupéfié par le bruit épouvantable que faisaient les 
rainettes pendant la nuit. Aussi décidai-je de m’aventurer dans les 
bois pour enquêter. Ces grenouilles sont minuscules, mais elles 
font un vacarme étourdissant. 

Au bout d’une vingtaine de minutes à arpenter les bois, Je vis 
de la lumière un peu loin devant moi. Les maisons sont plutôt 
rares dans ces régions où l’on peut mouler pendant trois ou 
quatre heures à travers bois sans rencontrer âme qui vive. Je 
m'approchai donc. Il y avait une fête dans la maison et Je m'y 
retrouvai bientôt invité. 

Mes hôtes me tendirent une sorte de tonneau qui faisait office 
de sorbetière et qui avait été opportunément rempli d’un 
mélange crémeux entouré de sel et de glace. Tâche me fut donc 
confiée de réunir tous les enfants et de demander à chacun de 
secouer le tonneau. Les enfants furent occupés pendant plus 
d’une heure à secouer joyeusement, dans l’imminente perspec- 
tive de déguster de la crème glacée toute fraîche en récompense. 
Ainsi, comme par miracle, le mélange se solidifia et nous fêtimes 
le résultat en bonne et due forme. C'était ainsi que, là-bas, les 
parents occupaient leurs enfants pendant qu'ils s’amusaient eux- 
mêmes — et c'était en effet très efficace ! 


La crème glacée : un peu d’histoire 

On dit que la crème glacée a été inventée par Catherine de 
Médicis. Elle était confectionnée en plaçant un récipient en fer- 
blanc ou en étain à l’intérieur d’un autre récipient, lequel était à 
son tour rempli d’un mélange de glace et de sel. On versait alors 
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de la crème dans le récipient intérieur, et on y ajoutait du sucre 
et un arôme, par exemple un jus de fruits, de la liqueur et même 
de la confiture. Le mélange était alors malaxé avec une spatule 
ou une cuillère, souvent en cuivre, tandis que le récipient inté- 
rieur était centrifugé par une poignée. En maintenant le mélange 
en mouvement permanent, les ingrédients ne se séparaient pas 
avant la congélation et aucun grumeau ne se formait. À mesure 
que la crème était malaxée, elle se congelait lentement pour 
enfin devenir une crème glacée. 

La crème glacée vraiment fabriquée avec de la crème est bien 
différente de tout ce que les marchands ambulants peuvent bien 
vendre, et elle vaut vraiment la peine qu’on la déguste. La crème 
pure congelée est insipide. La crème glacée doit être sucrée et 
fruitée. On peut en enrichir la texture en ajoutant un blanc 
d'œuf, de la gélatine et même des jaunes d'œufs. Sa réalisation 
n'est pas compliquée et la cuisine peut parfaitement servir de 
literie si tant est que vous respectiez une hygiène stricte pour 
vos surfaces et vos ustensiles. Voici une recette type pour fabri- 
quer une délicieuse crème glacée : 


Crème glacée à la fraise 

115 g de sucre 

0,5 1 d’eau 

500 g de fraises 

400 g de crème allégée on 250 ç de crème épaisse 


Procédez conune suit : 

Confectionnez un sirop avec le sucre et l’eau. 

Écrasez les fraises et enlevez les graines. Lorsque le sirop est prêt, versez-le 
sur la purée de fraises. 

Ajoutez la crème allégée telle quelle ou, si vous utilisez de la crème épaisse, 
battez-la avant et incorporez-la. 

Il vous faut ensuite congeler votre mélange. Placez-le au congélateur, au 
réfrigérateur ou tout simplement avec de la glace. Si vous utilisez de la glace, 
ajoutez-y du sel, car le sel rend la glace encore plus froide. La bonne 
proportion cst 900 g de glace pour 500 g de sel. 


Dans son merveilleux ouvrage Cottage Economy, William 
Cobbett décrivait comment conserver jusqu’en été la glace 
recueillie pendant l'hiver, dans une chambre froide semi-enter- 
rée, isolée par une épaisse couche de paille et dotée d’un dispo- 
sitif permettant d’évacuer l’eau de la fonte. La plupart des 
grandes maisons de campagne comportaient une chambre froide 
en sous-sol. La glace était recucillie dans les bassins, les lacs et les 
rivières gelés dans une charrette et on l’entreposait dans la 
chambre froide. Ainsi, crèmes glacées et glace à rafraîchir étaient 
disponibles toute l'année, en particulier l’été. 

Pour réfrigérer votre crème glacée, il vous faudra un récipient 
en métal et un bon couvercle pour y placer la crème glacée et 
un ustensile permettant de la malaxer. Ce récipient devra être 
placé dans un autre plus grand rempli du mélange de glace et de 
sel qui devra être isolé de l’air extérieur. Pour glacer votre crème 
dans le réfrigérateur, réglez la température au plus bas et placez 
la crème glacée dans le compartiment à glace. Ouvrez-le et 
mélangez régulièrement pour empêcher la formation de cristaux 
de glace. Un congélateur sert tout autant que le compartiment à 
glace du réfrigérateur. Aujourd’hui, le réfrigérateur est si répandu 
que nous avons tous la possibilité de congeler des aliments et de 
fabriquer notre propre crème glacée. 





Faire du fromage 


Faire du fromage 


Une livre de fromage contient 2 000 calories. Un morceau de 
viande de bœuf d’un quartier de devant n’en contient que 1 100. 
Et le fromage, pourvu qu’il soit à pâte dure, est facile à conserver 
et va même, dans certaines limites, s'améliorer avec l’âge. Le 
fromage est fait à partir de lait dont l’acidité a été augmentée en 
ÿ ajoutant un additif, ou alors en gardant le lait à une certaine 
température, de telle manière que le processus s’effectue naturel- 
lement. Cette addition d’acide provoque la formation de lait 
caillé et de petit-lait. On fait le fromage avec le lait caillé. Et le 
petit-lait peut être donné aux cochons. 


FROMAGE À PÂTE MOLLE 
On fait le fromage à pâte molle en laissant cailler le lait soit tout 
naturellement, ce qui se passera de toute façon en été, soit en 
ajoutant au lait de la présure. C’est une substance chimique que 
l’on trouve dans l’estomac des veaux et qui a ia propriété de faire 
cailler le lait. Le lait caillé de cette manière se nonnne jonchée. Et 
le lit qui caille naturellement donne du lait caïllé et du petit-lait. 
Si vous suspendez du lait caillé et du petit-lait dans un linge 
en coton, le petit-lait va s’égoutter et le lait caillé se transformera 
en fromage mou. [l n’a aucun goût, mais devient délicicux si 
vous l’assaisonnez avec du sel, des herbes aromatiques, de Pail ou 
de la ciboulette. Mangez-le assez rapidement, car 11 ne se garde 
pas longtemps et ne convient donc pas pour stocker, en prévision 
de l’hiver, les riches éléments contenus dans Île lait en été. 


Fromage à la crème 

Le fromage à la crème est un fromage mou qui a été fait avec de 
la crème caillée au hieu de ait caillé. Le résultat est plus doux, 
plus riche et plus onctucux. 

Fromage du pauvre : on Pappelle ainsi parce qu’on peut le 
faire avec le lait d’une seule vache, On en mangeait énormément 
au Moyen Age. 

Chauffez un peu de lait à feu doux cet laissez-le cailler. Ne 
touchez plus à rien pendant la nuit et, le lendemain matin, enle- 
vez le petit-lait. Puis découpez le lait caillé, salez-le, pressez-le 
fortement dans un linge et laissez-le égoutter toute la journée. 
Le même soir, serrez-le à nouveau ct suspendez-le pour la nuit. 
Un mois plus tard vous pouvez le manger, et il sera meilleur si 
vous ajoutez un peu de beurre dans le lait caillé et que vous le 
laissez müûrir pendant trois à quatre mois. 


FROMAGE À PÂTE DURE 

Le fromage à pâte dure a un rôle important à jouer comme 
moyen d’emmagasiner pour l’hiver les flots de lait que vous aurez 
en été ; en plus, c’est une source très valable de protéines et c’est 
aussi un ahment merveilleux. Tout le monde a besoin de fromage 
et les lactovégétariens peuvent difficilement s’en passer. Le fro- 
mage à pâte dure cest assez difficile à faire, et le meilleur se 
fabrique avec le lait de plusieurs vaches plutôt qu'avec le lait 
d’une seule. En cffet, pour des raisons bactériologiques, le meil- 
leur fromage doit être fait uniquement avec le lait de deux traites : 
celle du soir et celle du matin suivant. Si, pour disposer d’assez de 
lait, vous devez traire plus que ces deux fois, vous aurez certaine- 
ment des problèmes, par exemple une trop grande acidité ou des 
odeurs désagréables — le fromage aura un très mauvais goût. 


LE GRUYÈRE 


Si vous faites une assez grande quantité de fromage, disons avec 
le lait de cinq ou six vaches, vous devrez pouvoir disposer d’un 
certain nombre d’appareils et être prêt à faire le travail assez 
scientifiquement. Cependant, à la page suivante, je décris la façon 
de faire du fromage à pâte dure pour ceux qui ont environ 22] 
de lait en deux traites et ne veulent pas être trop scientifiques. De 
la sorte, vous pouvez faire un très bon gruyère, mais la chance, 
l’habileté et le bon sens auront leur mot à dire. Si vous n'arrivez 
pas à faire du bon fromage avec cette méthode, il vous faudra 
utiliser celle de « la présure » (voir p. 294). 


Le caerphilly 

Dès que vous serez parvenu à fabriquer votre gruyère, vous ado- 
rerez essayer de fabriquer d’autres fromages. Le caerphlly est une 
pâte pressée non cuite originaire de Galles du Sud, où les 
épouses des nuncurs le fabriquaient pour que leurs époux les 
emportent avec eux au fond des nunes de charbon. C’est un 
fromage facile à confectionner. 

Pour fabriquer le caerphilly, versez le lait du soir dans une 
cuve de fromagcrie et refroidissez-le s’il fait chaud. Le lendemain 
matin, écrémez le lait et introduisez de la présure au lait pour 
une proportion de 0,5 % du volume de lait. Chauffez la crème 
du lait de la veille au soir et versez-la avec le lait du matin. Si 
nous avons écrémé le lait et réchauffé la crème pour la réintro- 
duire ensuite, c’est tout simplement parce que c’est là le meilleur 
moyen d'enrichir le fromage. 

Chauffez la cuve à 20 °C. Relevez Pacidité avec l’acidimètre. 
Lorsqu'elle atteint 0,18%, ajoutez une cuillère à thé d'extrait de 
présure pour 251 de lait. Quarante-cinq minutes plus tard, le 
caillé sera prêt à être coupé. Coupez-le dans les deux sens avec 
la lame verticale mais dans un seul avec la lame horizontale. Puis 
laissez chauffer encore une dizaine de minutes en portant la 
température de la cuve à 31 °C : c’est l'étape du chauffage du 
fromage. Une fois achevé et que l'acidité est de 0,16 %, retirez le 
petit-lait, égouttez le caillé dans un linge épais posé dans une 
cuve sèche. Une demi-heure après, coupez le caillé en cubes de 
8 cm, replacez-les dans un Hinge et laissez encore égoutter 
trente minutes. 

Brisez le caillé (coupez-le en tout petits morceaux) et ajou- 
tez-y 28 g de sel pour 1,4 kg de caillé, mélangez bien et placez-le 
dans des faisselles ou des moules doublés de linge. On placera 
environ 4,5 kg de caillé dans chaque faisselle ct on utilisera des 
faisselles assez petites et plates, et non les énormes faisselles de 25 
kg dont on se sert pour le gruyère. Deux heures plus tard, exer- 
cez une pression de 2 quintaux. 

Le lendemain matin, sortez les fromages de leurs linges, tour- 
nez-les et entourez-les d’un nouveau linge propre, replacez-les 
dans la presse et excrcez une pression de 254 kg. L’après-nudi, 
tournez-les une fois de plus, replacez-les dans des linges propres, 
puis dans la presse, et exercez une pression de 762 kg toute la nuit. 

Le lendemain, sortez-les et conservez-les pendant un mois à 
une température aussi proche de 19°C que possible, en les 
retournant deux à trois fois par semaine et en les essuyant avec 
un linge humidifié à l’eau salée. Au bout d'un mois, votre caer- 
philly est prêt à être dégusté. 
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DANS LA LAITERIE 


Le stilton 

Convenablement fait, le bleu est l’un des meilleurs qui soient. De 
fabrication industrielle, 1l est très quelconque. Il vous faudra 
environ 68 | de lait en utilisant le système à un ou deux caillés. 
Laissez cailler le lait du soir et faites-en de même avec le lait du 
matin. Mélangez-les et le reste du processus est identique. Avec 
le système à un caillé, prenez le lait tout frais et versez-le dans 
une cuve. Chauffez à environ 30 °C. Ajoutez-y une cuillère 
d'extrait de présure pour 23 ] de lait. Diluez la présure dans 0,3 1 
d’eau froide avant de l’ajouter au lait. 

Au bout d’une demi-heure, sortez le thermomètre du caillé. 
S'il sort propre et sans trace, le caillé est prêt à être coupé. Mais 
ne le coupez pas. Pochez-le dans des cuves doublées de linge afin 
qu'il puisse égoutter, mais pas totalement (vous aurez laissé Île 
caillé dans la cuve ou dans lévier). Vous pocherez environ 16 1 
de caillé en plaques assez fines. Après le pochage, le caillé devra 
rester à tremper dans son petit-luit pendant trente minutes. Puis 
sortez-le et laissez le petit-lait se déverser. Serrez bien les coins 
du linge autour du caillé. Replacez le caillé et laissez-le à nou- 
veau égoutter pendant une nouvelle demi-heure. Si le caillé 
semble mou, laissez-le encore dans le petit-lait ; s'il est ferme, 
sortez-le et exprunez le petit-lait. Puis resserrez le nœud autour 
du caillé — vous enroulerez l’un des côtés du linge autour des 
trois autres coins ct vous serrerez. À chaque fois, vous exprimerez 
davantage de petit-lait. Répétez ce geste cinq ou six fois. Lorsque 
le caillé présente une acidité de 0,18 %, sortez-le du linge. 
Empilez les caillés les uns sur les autres, puis coupez des dés 
d'environ 8 cm. 

Continuez à retourner la pile toutes les demi-heures jusqu’à 
ce que Pacidité atteigne 0,14 à 0,15 %. Cela peut prendre de 
deux à quatre heures. Si vous n'avez pas d’acidimètre, attendez 
que le caillé soit suffisamment solide mais encore humide pour 
avoir l'air de s’écailler à la coupe. Puis brisez le caillé en petits 
morceaux, comme pour les autres fromages, ajoutez 28 g de sel 
pour 1,4 kg de caillé et mélangez bien. Placez le caillé dans des 
cercles ou des moules ; 68 1 de lait doivent produire environ 
11,8 kg de caillé. Posez-le sur une planche en bois. Le caillé doit 
maintenant être refroidi, à moins de 19 °C. Ne le pressez pas, 
laissez-le s’affaisser. 

Prenez le fromage et tournez-le deux fois pendant les deux 
premières heures, puis une fois par jour pendant sept jours. 
Lorsque le fromage s’est échappé du moule, démoulez-le et grat- 
tez-en la surface avec un couteau pour le hisser. Puis enfermez-le 
dans un tissu de coton. Replacez-le dans le moule. Chaque jour, 
pendant trois jours, vous le sortirez du moule et lenfermerez dans 
un nouveau tissu de coton. Puis emportez-le dans la salle de 
séchage qui devra être bien ventilée et être à environ 16 °C. 
Enlevez le tissu une ou deux fois pour aider le séchage et laissez le 
fromage nu pendant une journée. Puis enrobez-le à nouveau. 
Quatorze jours plus tard, déplacez le fromage vers le cellier, à 
environ 16 °C, mais pas trop aéré ct très humide. Laissez le fro- 
mage vieilhr pendant quatre mois avant de le consommer. 


PÂTES DEMI-MOLLES 


Pour moi, le pont-l'évêque est l’un des meilleurs fromages curo- 
péens. Pour le fabriquer, il faut 3,5 1 de lait vicux de douze heures. 
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Chauffez à 32 °C et ajoutez une cuillère à thé de présure froma- 
gère diluée dans trois fois son volume d’eau. Laissez-le cailler 
pendant une demi-heure. Lorsque le caillé est suffisamment 
ferme (lorsqu'il déborde franchement de la cuve), coupez-le 
dans les deux sens avec le tranche-caillé. 

Etalez un linge sur un égouttoir en bois et pochez le caillé sur 
le linge. Repliez les coins du tissu sur le caillé et serrez douce- 
ment. Augmentez peu à peu la pression jusqu’à exprimer une 
grande quantité de petit-lait. Placez un moule carré de 4 cm de 
profondeur sur 15 cm de côté sur un clayon de paille sur Pégout- 
toir. Après que le caillé eut égoutté pendant environ une heure 
dans le linge, brisez-le et placez-le dans le moule, sur trois épais- 
seurs, une couche de sel entre deux. Vous utihiserez 56 g de sel 
pour 3,5 1. Emballez bien Île caillé. 

Lorsque le moule est rempli, retournez-le sur un autre clayon 
de paille sur un autre égouttoir. Le clayon conume les égouttoirs 
devront avoir été lavés à l’eau bouillante. Répétez ce processus 
de retournement toutes les dix minutes pendant une heure. Puis 
démoulez le fromage et grattez-en doucement la surface avec un 
couteau. 

Vous pouvez le consommer tout de suite mais mieux vaut le 
conserver à environ 15 °C pendant deux semaines, en le retour- 
nant sur un chyon propre chaque jour. L'extérieur du fromage 
va se couvrir de moisissure. Enrobez le fromage de papier sulfu- 
risé et conservez-le un mois de plus en le retournant chaque 
jour. Avant de le consommer ou de le vendre, grattez la moisis- 
sure de surface. L’extérieur doit être ferme ct le centre mou ct 
crémeux ct, qui plus est, extraordinairement succulent. 


Présures 

La présure, c’est du lait riche en bactéries d'acide lactique ; vous 
pouvez l'acheter dans le comimerce, mais vous pouvez aussi [a 
faire vous-même. 

Prenez 1 Î de lait d’une bonne vache ct laissez-le tourner dans 
un endroit propre ct bien acré. N'utilisez pas le tout prenner lait 
qui sort du pis. Faites en sorte que la tétinc soit propre et vous- 
même lavez-vous soigneusement les mains avant la traite. Versez 
le lait directement depuis le seau à traire dans un récipient stéri- 
hisé. Puis lussez ce lait dans votre laiterie pendant vingt- 
quatre heures. C’est parfait si la température ambiante de votre 
literie est d'environ 21 °C. Votre litre de lait va se transformer 
en un véritable bouillon de culture de Bacillus lacticus. 

Puis, mettez un peu de lait frais dans votre centrifugeuse (ne 
vous faites pas de souci si vous n’en avez pas). Chauftez ce lait à 
85 °C très exactement et refroidissez-le rapidement jusqu’à 
21 °C. Cela le pasteurise. Enlevez le dessus de votre premier litre 
de lait, celui qui a tourné, et donnez-le au chat. Vous mélangez 
alors le reste de ce litre avec le lait qui est maintenant pasteurisé. 
Ce lait inoculé doit être recouvert avec un linge ct conservé 
vingt-quatre heures à 21 °C. Voilà votre présure. Et en ajoutant 
chaque jour un demi-litre de cette présure à un peu de nouveau 
lait pasteurisé, vous prolongerez votre culture pendant des mois. 





Faire du fromage 





FROMAGE 
À PÂTE DURE 





Prenez du lait de la traite du 

soir ct laissez-le reposer toute la 
nuit. Le matin, enlevez la crème à 
l’aide d’une écumoirce et chauffez-la 
à 30 °C avant de la remettre dans le 
lait en remuant bien. 





Ajoutez alors le lait de la traite 
2 du matin et éventuellement 
VOLrC « AMOTCC » SL VOUS CN) AVEZ. 
Amenez doucement le lait à 32 °C, 





Diluez une cuillère à café de 
présure dans un verre d’eau ct 


versez le mélange dans le lait. 
Mélangez pendant 5 minutes, 
jusqu’à ce que le lait colle 
aux doigts. 





Brasser avec soin le lait se 
trouvant sur le dessus pendant 
5 minutes, Cette action empêche 
la crème de remonter à la surface. 
Après cela, le ait caillé devrait 
se solidifier suffisamment pour 
eimprisonner la crème. 





Lorsque le lait caillé est assez 

ferme (50 minutes après que 
vous avez arrêté de taper), coupez- 
le avec un caille-lait où un couteau 
de cuisine à longue lame, en bandes 
puis en cubes de 1,5 em. 








Faites chauffer votre « lait » 

très lentement jusqu’à 38 °C. 
Si vous n'avez pas de chaudière à 
fromage, prélevez une partie du 
lait, faites-le chauffer séparément 
et reversez-le très lentement en 
remuant très doucement. 





Contrôlez fréquemment 

l'acidité. Si vous n'avez pas 
d’acidimètre, fuites le test du fer 
chaud. Prenez un petit peu de lait 
caillé, posez-le sur un fer chaud ct 
tirez. Si le fil a moins de 1,5 cm de 
long lorsqu'il se casse, l'acidité est 
insuffisante. Mais si le fil a juste 
1,5 cm c’est parfait, vous pouvez 
enlever le petit-lait. 





Il existe un appareil pour 

mettre en pièces le lait caillé. 
Si vous n’en avez pas, vous devrez 
faire ce travail laborieux à la main, 
émiettant des petits morceaux de la 
taille d’une noix. Ajoutez 30 g de 
sel pour chaque 2 kg de lait caillé. 
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Mettez unc toile de chanvre 
9 dans votre forme avant d’y 
transvaser le fromage et de l'installer 
dans la presse. 





I Si vous disposez d’une 
presse à fromage, utilisez-la, 
sinon improvisez (avec une boîte 
en métal percée, par exemple). 
Les 6 premières heures, appliquez 
de 9 à 14 kg de pression, puis 
sortez le fromage, lavez la toile dans 
de l’eau chaude, essorez-la, enroulez 
lc fromage ct replacez-le à l’envers 
dans la presse. Appliquez 25 kg 
de pression. Un jour plus tard, 
retournez le fromage. Et encore 
un jour plus tard, retournez-le à 
nouveau ct appliquez 200 kg de 
pression pendant deux jours en 
retournant le fromage une fois. 


in 
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| Recouvrez-le d’une bouillie 
d’eau et de farine puis, 

enveloppez-le dans une toile. 

Retournez chaque jour pendant 

une semaine, puis deux fois par 

semaine. Laissez mürir au moins 

de 4 à 6 semaines. 
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Dans la cuisine 
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« Après avoir romantiquement aspiré au beau et au 
primitif pendant toutes ces années, nous avons cédé 
devant une cuisinière Aga. Elle est assise en silence et 
ronronne comme si elle avait une pile atomique dans 
le ventre. Elle ne s'éteint presque jamais, elle garde 
l'eau merveilleusement chaude en permanence, elle 
fait bouillir la bouilloire en quelques instants, nuit et 
jour, elle est merveilleuse pour fabriquer le pain et - 
économie énorme — elle est parfaite pour faire bouillir 
les pommes de terre des cochons. À présent, chaque 
soir, nous mettons une énorme marmite en fer pleine 
de patates et d'eau et la laissons chauffer à feu doux. 
Nous l'ôtons le lendemain matin, lorsque nous faisons 
notre thé. 
La grande réticence à nourrir les cochons aux pommes 
de terre — le travail — a disparu. 
Et à tout moment, été comme hiver, il fait bon vivre 
dans notre cuisine, nous y avons installé une penderie 
pour faire sécher nos vêtements et nous cuisinons 
économiquement au fuel que, bien sûr, nous devons 


acheter. » 


John Seymour, Fat of the Land, 1961 


DANS LA CUISINE 


La réserve orientée au nord 


Dans cet ouvrage, je conseille aux aspirants autarcistes d'adopter 
une méthode de conservation et de stockage avisée. Même si 
l'élevage, l’agriculture et le brassage sont les fondements de l’auto- 
suffisance, un stockage efficace produit également ses fruits. 
Malheureusement, on ne l’apprend qu’à ses dépens en constatant 
que les merveilleux produits du jardin sont tout juste bons à ali- 
menter le tas de compost bien avant de pouvoir être consommés. 
I est impossible de consommer tout ce que vous faites pousser au 
moment où vous récoltez — et vous ne le voudriez certainement 
pas puisque le principe de l’autosuffisance consiste à pouvoir dis- 
poser de ses propres produits tout au long de Pannée ! 


Garde-manger, laiterie et cave 

Pendant des millénaires, honnme est parvenu à vivre sans réfrigé- 
rateur, congélateur, conserves, emballages plastique, ct tous les 
autres agréments consuméristes de la vie moderne. Et ce n’est 
qu'assez récennnent que les maisons furent construites en pré- 
voyant toujours un garde-manger, une laiterie et une cave — les 
réserves. Si l’on observe attentivement lorgamisation des vieilles 
fermes traditionnelles, on s'aperçoit à quel point l’agencement au 
sol était important. Tous les vicux corps de ferme étaient orientés 
est-ouest : 11 fallait simplement vailler à ce que la façade de la 
MAISON soit expose au sud afin de bénéficier de la chaleur du 
soleil toute la journée. ‘Toutes les pièces (à l’exception du 
garde-manger ct de la laiterie) faisaient face au sud. Le couloir et 
les escaliers étaient placés du côté nord de la maison, pour créer 
une barrière d'isolation contre les vents froids du nord. 

S1 VOtre Mmalson comporte une cave, vos problèmes de stoc- 
Kage seront résolus. Si vous construisez votre propre maison, ou 
une extension, réfléchissez soigneusement à l’emplacement 
éventuel d’une cave (dont au moins une partie sera située en 
sous-sol). Une cave garde une température fraîche constante 
puisqu'elle se trouve sous terre. Les vieilles caves sont souvent 
humides et peu ventilées. Vous devrez y prendre garde et veiller 
à protéger vos produits de cette humidité. Vous pourrez même 
amchorer l’aération en perçant deux ouvertures vers Pextérieur 
et en les grillagcant pour empêcher mouches et souris d'entrer. 

Malheureusement, les caves sont plutôt rares dans certains pays, 

aussi la plupart des autarcistes devront-ils nnproviser : la réserve 
exposée au nord est la solution que je préconise pour résoudre ce 
problème. Si vous ne pouvez réunir tout ce dont vous avez besoin 
pour construire cet espace, vous pouvez vous contenter d’un 
espace plus petit et plus simple comme le « fumoir ». Ma préfée- 
rence va vers la construction d’un espace de stockage adossé au 
mur nord de la maison, où au mur est si le mur nord n’est pas 
pratique, afin de réunir les six conditions suivantes : 
1. Température La température de stockage doit être fraiche, 
sans toutefois produire de givre, et ne doit pas être susceptible de 
changer rapidement. Cela vaut tant pour les vins, les bières, les 
jambons, les pickles que pour tous les légumes. La cave en sous-sol 
est la meilleure réponse en termes de température, mais elle peut 
être mal ventilée et difficile à protéger contre l’incursion des 
mouches et des rats. Une réserve ou un garde-manger traditionnel 
exposé au nord peut éviter tous ces problèmes même si sa tempé- 
rature peut se réchauffer plus qu'il ne faudrait par temps chaud. 
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2. Humidité Si l’endroit est trop humide, moisissure et cham- 
pignons vont se développer, les cordes et tissus vont se décom- 
poser et le papier sera moins qu’inutilisable. Par ailleurs, si votre 
local est trop sec, vos légumes vont rapidement se rider. Quelle 
que soit la destination du local, sous un climat nordique, l’hunni- 
dité de l'air ambiant est convenable. Si vous entreposez sufisam- 
ment de légumes dans votre local, ils créeront leur propre 
humidité à mesure que Peau qu’ils contiennent s’évaporera. 

3. Protection contre les nuisibles Rats et souris peuvent se 
faufiler par le plus petit des petits trous, mais ils peuvent égale- 
ment ronger sans merci le bois, le ciment ou le plastique qui les 
empêchent d'accéder à la nourriture. Le plastique et le bois 
seront peu efficaces au bas des portes, tandis que l’aluminium est 
un matériau très résistant aux assauts des rongeurs. Inutile de 
pendre vos aliments à une poutre, les souris sont très agiles. En 
revanche, si vous les pendez à des crochets métalliques vissés sur 
un plafond lisse, ces petites bestioles auront perdu la partie. Les 
chats, chiens de terrier ou faucons sont autant de raisons pour un 
rat ou une souris d'éviter les escapades. 

4. Aération Une moustiquaire est essentielle. Vérifiez que les 
parties supérieure et inférieure de votre local sont bien ventilées 
ou qu'il est aligné sur les vents dominants afin de laisser pénétrer 
un courant d'air permanent dans votre espace. La ventilation 
permet d'éviter moisissure et champignons, même si elle à ten- 
dance à dessécher les aliments ; ainsi, par forte chaleur et par 
grand vent, vous fermerez lune de vos aérations. 

5. Mouches À moins que vous ne vouliez conserver que des 
viandes crues, 1 n’est pas indispensable que votre local soit par- 
faitement protégé contre les mouches. Le mieux est de disposer 
d'un fumoir principalement réservé à la viande et que vous 
protégerez au mieux de l'invasion des mouches. Évidemment, 
plus vous dissuadez les mouches, mieux c’est. Mais attention, les 
mouches ne sont pas seules en cause, reste également à repousser 
tous les insectes pouvant pondre des œufs de larves friandes de 
légumes sur vos produits. Protégez vos denrées avec de la mous- 
seline si cela vous inquiète. 

6. Ensoleillement La lumière directe du soleil ne crée pas 
seulement une chaleur indésirable, mais elle peut également pro- 
voquer une décoloration et un dessèchement de vos aliments. 
Les vins et les bières doivent être entreposés à lPabri du soleil 
pendant leur vieillissement, d’où Putülisation traditionnelle des 
boutcilles de verre brun. 


Autres méthodes de refroidissement 
traditionnelles 

N'oubliez pas que vous pouvez refroidir quelque chose en le 
posant dans l’eau, à ombre, et en le couvrant d’un linge. L'eau est 
absorbée par le linge et s’évapore sous l'effet du vent. Comme tous 
ceux qui ont suivi des cours de physique au lycée le savent, l’eau 
exige une haute chaleur latente pour son évaporation. Elle ne peut 
simplement s'évaporer en se transformant en vapeur sans aspirer la 
chaleur de tout ce qui l'entoure. Ainsi, lorsque le vent fait s’évapo- 
rer l’eau, il crée un effet refroidissant important. Il en va de même 
lorsque l’on plante de hauts arbres dans les parcs urbains : les mil- 
hers de hitres d’eau qui s’évaporent toutes les heures sous l'effet du 
soleil et du vent rafraîchissent la température de l'air. 


| 








La réserve orientée au nord 





UNE RÉSERVE IDÉALE 

Votre espace ne doit pas forcément 

être 1nmense ; une surface de 

3,50 m° vous sera déjà fort utile. 

Ensuite, ne laissez pas la terre se 

détremper à l'intéricur de votre 
local, posez une protection 

D plastique sous votre 






























Utilisez de 
l’ardoise, des tuiles ou 
de la fibre de verre de 


D 
De Lu ji T4 plancher. Veillez à ce que 
une toiture durable D. le bord de la base 


# 
et étanche. ( où s'ouvre la 
porte) soit 


Posez un bardage Pan 
suréleve, 


en planches pour | Dè 
une meilleure 
isolation et masquez 
Les parpaings pour 
plus d’esthétisme. 


Couvrez les aérations 
avec Une moustiquaire 
et veillez à en couvrir 
également les fentes 
d'aération pour 
empecher les 
mouches d'entrer. 


Uulisez des bandes 
d'aluminium ou de 
tôle pour calfeutrer 
Le bas de vos portes 
et empêcher 
l’intrusion des rats 
et des souris. 


Surélevez le seuil de la porte 
pour éviter les mondations 
ct l'intrusion des mnisibles. 


Posez des cloisons 
de séparation pour 
agencer votre local ; 
en plusieurs zones de SE 

stockage avec étagères. à 


Utilisez du 
stratifié ct de 
l'isolant ou de 
Paluminiunm pour 
fabriquer votre 
toit étanche. 


Veillez à ce que à porte 

se ferme facilement et 
totalement et construisez-la 
dans un bois robuste 
indéformable. 















Les murs peuvent 
être réalisés en 
stratifié ou en 
planches bouvetécs. 
Vous pouvez les 
vernir ou les peindre 
à VOLTE CONVENANCE. 


LE FUMOIR 

Rien ne vaut la simphcité d’un 
fumoir pour une multitude 
d’usages. [l s'agit en fait d’un local 
protégé des insectes et bien ventilé 
que l’on peut installer n'importe 
où, sauf au soleil. I] est idéal pour 
conserver du gibier récemment tué, 
pour le suspendre et conserver des 


Grillagez 
l’aération située 
sous la porte. 


par rapport au sol afin d'empêcher 
les nuisibles ct l’eau de pluie 
d’entrer. Protégez le seuil et le bas 
de votre porte contre les rats et les 
souris en les recouvrant 
d'aluminium. Selon l’espace de 
votre local, vous pourrez vous y 
déplacer. Je préconise donc 
d'installer des étagères amovibles 
selon les besoins — et qui plus est, 
faciles à entretenir (de préférence 
en bois verni ou en stratifié). 
Je préfère aussi utiliser la brique, 
la pierre ou le parpaing pour 
construire les murs. Non seulement 
ils sont plus résistants contre Îles 
assauts des nuisibles, mais la masse 
thermique supplémentaire 
permet de conserver une 
température constante. 


____Adossez votre remise 
contre un mur oricnté 
au nord ou à lPest. 


Posez des 
Ctagères 
amovibles pour 
pouvoir les 
laver plus 
facilement ou 
dégager un 
espace de 
stockage 
supplémentaire 
pour des 
volumes plus 
conséquents. 


Évitez d'utiliser 
des planches 
plastifiées, car 
elles ont 
tendance à se 
gorger d'eau ct 
à se détériorer 
au fil du temps, 
mème st elles 
sont tres faciles 
à laver. 


Étanch@ifiez le sous-plancher par un film 
isolant : attention, les sois boueux font se 
décomposer la toile de jute ou le papier. 


viandes fumées de toutes sortes. 

Il n’est pas nécessairement 

spacieux : des dimensions de 

30 x 60 x 90 em peuvent sufhre. 
C'est un moyen simple mas 
cfhcace de conserver tous types 

de viande. Vous le protégerez contre 
les mouches — et les nuisibles — et 
l’installerez dans un endroit frais. 
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DANS LA CUISINE 





Voici quelques règles d’or que je vous conseille de suivre lorsque 
lheure est venue de récolter ce que vous avez durement semé. Ne 
récoltez pas plus que vous ne pouvez consommer où conserver, 
sous peine de gâcher vos aliments ; sinon, vous pouvez les offrir. 
Prenez soin de ne pas endommager votre culture pendant la 
récolte. N'essayez jamais de conserver des produits de moindre 
qualité ou gâtés. La récolte, la transformation et le stockage font 
partie d’un processus continu, l’un complétant l’autre. L'excitation 
de la récolte est bien souvent tempérée de multiples façons par la 
réalité de la transformation et du stockage. 


LES LÉGUMES 
Le stockage en butte est la méthode traditionnellement utihisée 
pour conserver plusieurs légumes-racmes. Le problème du petit 
exploitant est que cette mcthode convient mal aux petites quan- 
atés. Utilisez donc deux vieux congélateurs pour stocker vos 
légumes. Cela peut fonctionner étonnamment bien et les rats ne 
peuvent y accéder. Pour les betteraves et les autres léguines racines, 
les sacs en toile de jute conviennent bien, confinés dans une cave. 
Les haricots et les pois doivent être séchés et conservés en 
grandes quantités chaque automne. Une fois totalement séchés, 
battus et vannés, conservez-les dans un conteneur inaccessible 
aux souris. Les champignons sèchent à une température idéale de 
50 °C et vous pouvez ensuite les réduire en poudre que vous 
conserverez dans des Jarres hermétiques. La poudre est magni- 
fique pour aromatiser les soupes cet les ragoûts. Le maïs sucré est 
excellent lorsqu'il est sec : il vaut vraiment là peine d’être 
conservé. Faites bouillir les épis, faites-les sécher lentement à feu 
doux toute la nuit, détachez les grains et conservez-les dans des 
jarres hermétiques. Lorsque vous souhaitez en consominer, 
faites-en bouillir la quantité souhaitée. 


LES FRUITS 

En règle générale, les variétés précoces de ponnmes et de poires se 
conservent mal ; alors, mangez-les vite et ne prenez que des varié- 
tés tardives pour la conservation. Laissez-les le plus longtemps 
possible sur Parbre et ne les cueillez que lorsqu'elles se détachent 
facilement. Posez-les délicatement dans un panier, puis étalez-les 
toute une nuit dans un endroit bien aéré. Le lendemain, mettez-les 
dans un local sombre ct aéré, à une température entre 2 et 4 °C. 
Les poires préfèrent une température légèrement plus haute. Dans 
Pidéal, chaque fruit devrait être enveloppé dans du papier pour 
Pisoler des bactéries et des moisissures. Ne gardez que des fruits 
parfaits et mettez impitoyablement de côté tous ceux qui ont une 
tache, une entaille ou qui ont perdu leur queue. C’est parfait si le 
sol de votre local est en béton ou en terre battue, vous pourrez 
ainsi y répandre de temps en temps un peu d’eau pour maintenir 
l'air hunude. Conserver des fruits dans un grenier chaud et sec, 
c’est conune les faire cuire pour les cochons. 

Si VOUS craignez que vos ponimes se conservent mal, vous 
pouvez les sécher. Enlevez-leur le cœur, découpez-les en fines 
tranches que vous enfilez sur une ficelle et que vous suspendez 
au-dessus d’un fourneau ou dans un séchoir solaire (voir p. 347) 
pendant cinq heures à une température d'environ 65 °C. 
Lorsqu’elles sont sèches et croquantes, mettez-les dans un réci- 
pient hermétique que vous rangez dans un endroit frais. 
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Stocker fruits et légumes 


L’'ARRACHAGE 

DES POMMES DE TERRE 

Si vos pommes de terre ou vos 
autres légumes racines ont été 
endommagés, leur état empirera lors 
de leur conservation, car les racines 
sont extrêmement fragiles. Triez 
soigneusement vos produits en trois 
tas : le premier sera conservé, ce sont 
des produits parfaits ct suffisamment 
gros ; le second exigera qu’on le 
consomme presque immédiatement, 
les produits peuvent être abîmés ou 
trop petits pour être stockés ; le 
troisième sera destiné au compostage 
ou au feu, ce sont des produits 
malades, trop petits où trop abîmés. 
Souvenez-vous que vos récoltes 
doivent prendre le temps de sécher, 
de préférence par jour de vent, avant 
d’être stockés. Rappelez-vous 
également que Pendroit où vous 
entreposerez vos produits doit être 
parfaitement propre ct sec, tout 
comme la paille que vous utiliscrez. 
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DÉTERRER 
LES CAROTTES 
Lorsque vous déterrez vos carottes 
en vue de leur stockage, prenez 
garde de ne pas trop approcher la 
fourche des racines. Pluntez-la droit 
et soulevez délicatement la terre, et 
attrapez les fanes à la main. 

CO NNALES 





CHOISIR LES CAROTTES 
Secouez les carottes pour Gter la terre, 
ne les passez pas sous l’eau avant de 
commencer votre tri. Répartissez-les 
en trois tas : l’un destiné au stockage, 
le second à là consommation cet le 
troisième au rebut. 





LE STOCKAGE DES 
POMMES DE TERRE | 
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Servez-vous d'un vieux 

congélateur pour stocker vos 
pommes de terre, Placez au 
préalable une couche de paille 
propre et sèche au fond du 
congélateur, 


eriu 


Étalez plusieurs paniers de 

tubercules secs et non abîmés 
sur une couche de 30 cm environ. 
Puis ajoutez une nouvelle couche 
de paille propre et sèche. 


Étalez une seconde couche de 
3 pouunes de terre. Puis recouvrez 
de paille avant de fermer le couvercle 
en le faisant reposer sur une pctite 
cale pour autoriser l'entrée de lair. 
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SILO 

Le silo cst un très bon moyen de 
conserver les cultures à racines à 
Pextéricur, [à où les maladies ne 
peuvent s'étendre dans une cave. 
Mais aucun silo n'arrête le gel et 
vous devrez donc peut-être quand 
même rentrer vos récoltes. 





Si vous voulez mettre des 

ponunes de terre en silo, laissez- 
Les sécher deux ou trois jours. 
Préparez votre silo en mettant une 
couche de paille sur le sol. 





2 Faites une pyramide avec vos 
pommes de terre pour que 
l’eau de pluie puisse s’écouler. 


AUTRES MÉTHODES 
DE CONSERVATION 


PENDAISON EN FILETS 

Les courges se conservcront mICcux sl 
elles sont pendues dans des filets. 
Sinon, posez-les sur une étagère et 
retournez-les souvent. 
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TRESSE D’OIGNONS 

Vous pouvez conserver des oignons 
sur une grille, dans des filets en 
polythène ou sur des planches en 
bois. Mais la manière la plus 
sympathique c’est bien de les 
suspendre en tresse dans un endroit 
frais ct aéré. Mais souvenez-vous 
d'abord de bien les faire sécher 

au soleil. 





Mettez encore une couche de 
paille ou de fougères par-dessus. 
Attendez quelque temps avant 
de mettre la terre. 


Attention | vos oignons 
doivent tous avoir une longue 
queuc. Prenez-en quatre ct 
attachez-les ensemble. 
Recouvrez la paille avec 15 cm 
4 de terre. Aplatissez les côtés À nn 
avec le dos de la pelle. NN | 


Puis fixez-les à une assez longue 
ficelle de manière qu'ils soient 


Assurez-vous qu'à la base un 
tous au même niveau. 


peu de paille traverse la couche 
de terre pour que l’air puisse 
| l 


circuler. 
STOCKAGE SUR PLATEAU 
Les pommes à mürissement tardif dureront tout 
l'hiver si vous les conservez dans un endroit frais 
et sombre en prenant garde qu'elles ne se 
CONSERVER touchent pas les unes les autres. Un plateau droit 
LES {voir ci-dessous) est idéal pour ce faire. Vous pouvez 
BETTERAVES 


même les envelopper chacune dans du papier. 
Stockez les oignons sur un grillage. 

S'il pleut, vous les laisserez 

exposés au vent mais 

vous les aurez 

couverts 

au préalable. 


Utilisez du sable 
sec pour que les 
racines soient 

protégées du gel. 









Oignons sur 
plateau de 
séchage grillage 





attachez-les bien serrés à 
la ficelle. 


3 Ajoutez des oignons ct surtout 


Continuez en vous assurant 
que votre tresse est bicn 
équilibrée. 





Quand vous estimez en avoir 
S assez mis, suspendez votre 
chapelet. Vos oignons devraient se 
garder indéfiniment. 


ENFOUISSAGE DES POIREAUX 
Si vous craignez que vos poireaux, céleris 
ct pâtissons blancs puissent être exposés au 
gel, enfouissez-les dans la terre sèche et 
abritée tout près de la maison, où ils y 
trouveront une protection contre les 
rudesses du climat. Sinon, on préférera les 
lasser en terre Jusqu'à ce qu'on souhaite 
les consommer. 








DANS LA CUISINE 


Faire du pain 


I existe du pain blanc et du pain complet, et entre les deux, 
beaucoup de variétés ; il existe aussi du pain levé et du pain non 
levé, et à nouveau beaucoup de variétés intermédiaires. I] existe 
encore du pain acide et du pain au bicarbonate de soude, du pain 
long et du pain plat. Mais la seule et grande chose que doit savoir 
celui qui vit en autarcie est que, quelle que soit la sorte de grain 
qu'il utilise, et quelle que soit la sorte de pain qu'il fasse, le pro- 
cédé est simple. En plus, c’est amusant et même le cuisinier 
amateur le plus maladroit y trouvera du plaisir et de la fierté. 

Il est certain que les premiers pains qui ont existé n'étaient 
pas levés et 1l est tout aussi imdubitable que la première personne 
au monde qui découvrit le levain le fit par hasard. Si vous faites 
une pâte à pain avec de la farine et de l’eau, sans y mettre de 
levain ou de levure artificielle, et que vous la cuisez, vous vous 
retrouvez avec quelque chose ressemblant fort à une brique. Pour 
éviter cela, les gens roulent la pâte très finement et ne la cuisent 
que légèrement. (Et même de nos jours, à Bagdad, par exemple, 
vous verrez des boulangers mettre dans d'immenses fours cylin- 
driques de grandes feuilles très fines de pâte.) Mais il ne fait 
aucun doute qu’un jour, quelqu'un a préparé de la pâte et ne l’a 
pas cuite immédiatement ; ce quelqu'un a alors constaté que sa 
matière avait commencé à fermenter. En fait, du levain sauvage 
avait pénétré dans la pâte et avait transformé le sucre (dans la 
farine) en alcool et en anhydride carbonique. L'alcool s'était 
évaporé, mais le gaz carbonique avait gonflé la pâte en formant 
plein de bulles. Cet illustre inconnu prit sa pâte pleine de bulles, 
la init sur des pierres chaudes ou peut-être dans un petit four de 
pierre et fit, sans le savoir, le premier pain levé. 

On avait donc découvert que l’on pouvait faire du pain, non 
plus seulement en minces galettes, mais aussi en miches épaisses, et 
qu'il était tout aussi bon à manger, Et surtout on avait découvert 
que le pain plein de bulles gardait un goût agréable plus longtemps 
que le pain non levé : un bon pain complet maison aura bon goût 
pendant au moins cinq Jours, alors que le pain non levé a, lui, un 
goût lugubre, sauf si vous le mangez quand il est encore tout frais. 





Levain 

On ne saura jamais combien de temps les hommes (ou Îles 
femmes) ont mis pour déterminer la vraie nature de cette mer- 
veilleuse matière qu'est le levain. Mais ils se sont certainement 
très vite rendu compte que s'ils avaicnt la chance d’avoir assez de 
levain sauvage dans leur pâte à pain, ils pouvaient la reproduire 
en mettant tout simplement de côté, avant chaque cuisson, un 
peu de pâte crue et en la remélangeant avec la prochaine pâte 
qu'ils faisaient. Et les anciens pionniers du Far West furent sur- 
nommés les « Sourdoughs » (littéralement pâte acide) parce qu’ils 
faisaient leur pain de cette manière. Aujourd’hui encore, les gens 
qui n'ont pas de contact avec les boulangers et qui ne peuvent 
s’approvisionner en levure fraîche font leur pain ainsi. 

Mais si vous habitez près d’un boulanger, achetez toujours de 
la levure fraîche. Elle doit avoir la couleur du papier mâché, être 
froide au toucher et facile à casser, et dégager une bonne odeur de 
levure. N’achetez jamais de la levure friable ou qui a des taches 
sombres. Dans un pot hermétique, elle se conservera une semaine 
à dix jours au réfrigérateur. Ou vous pouvez aussi la découper en 
cubes de 3 cm et la congeler. Levain et pain se congèlent très bien. 
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Si vous ne trouvez pas de levure fraiche, vous pouvez aussi 
faire du très bon pain avec de la levure séchée. On en trouve en 
paquets presque partout et elle se conserve environ trois mois. 
Mais si vous l’avez depuis quelque temps, c’est une bonne idée 
que de la contrôler avant de lutiliser. Mettez-en quelques 
nuettes dans un peu de pâte à pain mélangée à de l’eau tiède ; si 
la levure est encore « vivante », elle formera de la mousse en 
moins de dix minutes. 

Si vous utilisez du levain frais dans une recctte qui parle de 
levain séché, doublez toujours les quantités indiquées. Ou alors, 
dinunuez-les de moitié si la recette parle de levain frais et que 
vous n’avez que du levain séché. 

La levure se développe bien dans une ambiance chaude, à une 
température entre 9 ct 35 °C, mais une trop forte chaleur — plus de 
60 °C — la tuera. Aussi, pour faire monter votre pâte, mettez-la dans 
un endroit chaud : au-dessus du fourneau, dans le chauffe-lmge de 
votre poële où même, pourquoi pas, sous le duvet de votre lit. 

Si vous brassez la bière, vous pouvez utiliser votre levure de 
bière pour faire du pain. Inversement vous pouvez utiliser votre 
levain à pain pour faire de la bière. Mais aucune de ces deux 
solutions n’est idéale parce qu'il s’agit en fait de deux sortes 
différentes de levain ; nous avons quand même fait souvent et 
avons toujours obtenu du bon pain et de la bonne bière. 


Pétrir 

Un mot sur le pétrissage. Pétrir est très important parce que cela 
hbère les glutens et répartit également la levure dans la pâte. 
N'ayez pas peur de maltraiter votre pâte quand vous pétrissez. 
Appuyez, tirez et tapez jusqu'à ce qu'elle semble prendre vie et 
devienne soyeuse ct élastique. Puis mettez-la dans un coin pour 
qu'elle monte. Si elle est assez montée, elle doit reprendre sa 
forme toute seule lorsque vous appuyez dessus avec un doigt. 


Conserver 

Si vous n'avez pas de congélateur, gardez votre pain dans une 
huche bien sèche, fraîche et aérée. Ne le mettez pas dans une boîte 
étanche, 11 moisirait. Mais avant de le ranger, soyez sûr que votre 
pain est bien refroidi, sinon la vapeur le rendra pâteux. De même, 
gardez votre farine dans une armoire sèche, sombre ct fraiche. 

I existe bien d’autres sortes de pain que le pain blanc ou le 
pain complet. Et nous devrions en être contents. On peut faire 
le pain avec du soja, du seigle, du blé, du millet ou de l’avoine. Si 
vous diversifiez le grain, vous diversifiez le pain. C’est aussi 
simple que ça. Faites votre pain avec ou sans levain, nature ou 
avec de la crème, ou faites des essais de mélanges de farines. 
Comme nous l'avons vu, la base du pain c’est simplement du 
levain, de la farine, du sel et de l’eau. Ajoutez-y du lait, du beurre, 
des œufs, du sucre, du miel, des bananes, des carottes, des noix ou 
des groseilles et vous enrichirez votre pain ; modifiez sa saveur 
et son apparence ; roulez-le dans des grains de blé entier, ou dans 
des graines de pavot, de sésame, d’aneth, de céleri, de cumin, de 
tournesol ou d’anis ;enduisez-le de lait, peignez-le avec un jaune 
d'œuf, faites-le briller avec du sirop si c’est un pain aux gro- 
seilles ; pliez-le, tordez-le, tressez-le. Faites des expériences et 
vous verrez qu'être son propre boulanger est l’une des grandes 
joies de celui qui vit en autarcie. 
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DANS LA CUISINE 





Pain avec différentes farines 

Pour ceux qui cultivent du seigle, de l’orge, de Pavoine, du maïs, 
du riz, du millet ou autres, il est utile et intéressant d’essayer de 
faire du pain avec ces céréales-là ou de les mélanger avec de la 
farine de blé. Mais il faut se souvenir que, parnu toutes les 
céréales, seul le blé contient assez de glutens pour retenir suffi- 
samment le gaz dégagé par le levain, processus indispensable 
pour faire du pain assez léger et assez levé. 

Vous pouvez faire des essais en mélangeant deux ou trois 
farines différentes, mais en général 1] vaut la peine de rajouter de 
a farine de blé. Et toujours du sel. Huile, beurre, saindoux et 
margarine contribuent à conserver le pain frais.Voici, brièvement 
définies, les diverses farines : 


Farine de blé Elle est riche en glutens, ce qui rend la pâte 
élastique ; en cuisant, elle se fixe fermement autour des bulles 
apparues pendant le levage. 


Farine de seigle Elle donne au pain un petit goût acide mais 
on peut quand même l’utiiser seule ; évidemment, le pain sera 
plus léger si vous mettez 1/2 ou 1/3 de farine de blé. Le méteil, 
de la farine faite avec du seigle et du blé qui ont poussé et ont 
été récoltés ensemble, était une farine courante en Grande- 
Bretagne au Moyen Age. À cette époque, seuls les riches inan- 
geaient du pain à la farine de blé. 


Farine d’orge Employée toute seule, elle donne un pain très 
doucereux. Mais vous aurez du bon pain si vous mélangez à 
raison de 1/3 d’orge et 2/3 de blé. Et vous aurez un pain encore 
meilleur si vous grillez d’abord votre farine d'orge. 


Farine d’avoine Elle aussi est très douce ct donne un pain très 
pâteux et humide qui vous remplit gentiment l’estomac. Le bon 
mélange c’est : moitié avome, moitié blé. 


Pain complet Pain au mais 
Pour mia part, je ne mesure jamais la farine, car ce 
qui est important c’est uniquement d'arriver à 
donner la bonne consistance à la pâte et la farine 
absorbe plus où moins Peau selon sa finesse, ses 


qualités, etc. Mais voici des proportions pour ceux 


0,8 1 d’eau bouillatte 
0,9 Le de farine de maïs 


C'est un très bon pain, croquant avec une belle 
croûte brune, Il vous faudra : 


Farine de froment Fait uniquement avec cette farine, le pain 
s’émiette facilement. Essayez moitié froment, moitié blé. 


Farine de riz Le pain sera bien meilleur si la farine de riz est 
mélangée à parts égales avec de la farine de blé. 


Riz brun grillé Comme toutes les céréales grillées, la farine 
de riz peut être mélangée avec du blé et vous donnera ainsi un 
pain original. 


Farine de millet Donne un pain très sec. Ajoutez-y de la 
farine de blé et vous obtiendrez un pain merveilleusement cro- 
quant. 


Farine de soja Elle aussi est meilleure mélangée avec du blé ; la 
farine de soja ajoute à votre pain des quantités d'éléments nutritifs. 


Le pain sans levain 

Un pain sans levain est vraiment une chose consistante, contraire- 
ment au pain levé qui est, lui, avant tout rempli de rien, sinon d'air. 
D'après moi, on ne peut manger un pain sans levain que coupé en 
très fines tranches. Pour ramollir l’amidon contenu dans la farine, 
utilisez de l’eau chaude où même bouillante. Pétrir fait sortir les 
glutens. Si vous laissez reposer votre pain sans levain toute une 
nuit, le pain sera plus léger, car l’amidon va devenir de plus en plus 
mou et vous aurez un début de fermentation. L’oxyde de carbone 
qui va se dégager créera quand même quelques trous d’air. 

Je vous suggère, pour ce pain sans levain, de garder les mêmes 
proportions de farine de blé qu'avec les autres farines. N'y met- 
tez aucun autre ingrédient, sinon du sel et de l’eau ainsi qu'un 
peu d'huile pour faire reluire la miche. Pétrissez bien et laissez 
reposer toute une nuit. 

Un pain non levé mettra plus longtemps à cuire et doit l'être 
à plus peut feu. Il vous faudra aussi de bonnes dents. 


Pain à l’avoine 

Dans les régions du monde très humides où rien 
d'autre ne pousse, le pain à l’avoine est très courant. 
I cest assez lourd et doux. Il vous faudra : 


0,5 ke de farine d'avoine 


qui aiment bien être précis : 


[ Ke de farine complète 

28 g de sel 

14 ç de levain sec 

2 cuillerées à café de sucre brun 
0,7 ! d’eau 


Mettez la farine ct le sel dans une cuvette, le levain 
avec le sucre et un peu d’eau chaude dans un bol ; 
entreposez dans un endroit chaud. 

Lorsque le levain fermente bien, ajoutez-le à la 
farine et au reste d’eau et pétrissez jusqu'à en 
faire une pâte douce et soyeuse. Puis laissez-la 
reposer jusqu’à ce qu’elle ait doublé de volume. 
Pétrissez de nouveau quelques minutes et mettez 
en forme. Laissez cuire au four à 220 °C pendant 
au moins 45 minutes. 
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2 cuillerées à café de poudre à lever 
3 œufs (facultatif) 
0,3 l de babeurre (facultatif) 


Mélangez la farine de maïs avec la poudre à lever 
puis ajoutez Peau bouillante. Votre pain sera meilleur 
si vous ajoutez des œufs et/ou du petit-lait. Cuire à 
200 °C pendant 40 minutes. 


Pain au sorgho 

C'est un pain plutôt sec et qui ne vaut la peine 
d'être fait que si vous ne disposez d'aucune autre 
céréale, Le sorgho est bien meilleur mélangé à de la 
farine de blé. Vous aurez besoin de : 


340 ç de farine de sorgho 
1 cuillerée à café de poudre à lever 
{ cuillerée à cafe de sel 


Mélangez les ingrédients et ajoutez un peu d’eau 
chaude pour faire une pâte assez rigide. Faites cuire 
50 minutes dans un four pas trop chaud, à 175 °C. 


85 @ de sucre on de miel 

1 cuillerée à soupe de sel 

[15 e de beurre 

0,5 T d’eau bouillante (un pen moins si vous ntilisez 
du miel) 

28 ç de levain on 14 g de levain sec 


Mélangez bien les ingrédients consistants, faites 
dissoudre dans le beurre et ajoutez l’eau bouillante. 
Mettez le levain dans un peu d’eau tiède et, lorsqu'il 
commence à mousser, mélangez-le bien avec les 
autres produits. Laissez monter pendant quelques 
heures. Puis posez la pâte sur une table où vous avez 
répandu un peu de farine et pétrissez une dizaine 
de minutes. 

Coupez lh pâte et formez vos miches que vous 
laisserez encore monter un peu, si possible dans 
un endroit assez chaud. Cuisez dans un four très 
chaud, plus de 230 °C. Comme d'habitude, 
déterminez si le pain est assez cuit en frappant à 
la base. Laissez refroidir sur une grille pour que 
l'air puisse circuler tout autour. 


—— ee mme 


A 


a m 











FAIRE DU PAIN 

Si vous savez faire cuire un œuf, 
vous savez aussi faire du pain. C’est 
en cftet très facile. Pour faire six 
miches moyennes, prenez 2,3 | 
d'eau chaude à 40 °€, 55 g de sel, 
55 g de sucre brun, 1 cuillerée à 
soupe de levain frais, ou la moitié 
de levain sec. Vous pouvez aussi 
utiliser la levure que vous trouverez 
au fond de votre tonneau de bière. 





Mettez tous les ingrédients dans 

un récipient assez grand. 
Lorsque le levain est bien dissous, 
ajoutez la farine. Mélangez bien 
jusqu’à ce que votre cuillère en bois 
tienne debout dedans toute seule. 





Recouvrez avec un linge et 

laissez reposer toute une nuit 
dans un endroit chaud et à l'abri de 
l'humidité. 





Le lendemain, une fois, la pâte 
levée, mettez de la farine sur 
une table et posez la pâte dessus. 





Puis mettez également un peu 
4 de farine sur la pâte et 
commencez à pétrir cn mélangeant 
d’abord la farine avec la pâte. 





Le but est de faire une pâte 
S assez rigide, mais sèche à 
l'extérieur. Vous y parviendrez en 
poussant la pâte avec la paume de 
vos mains (ci-dessus) et en la 
ramenant à vous (ci-dessous), C’est 
simple, mais cela va vous faire 
transpirer. Lorsque la pâte colle à 
vos mains — et elle va y coller — 
ajoutez de la farine. 





Le pétrissage doit être effectué 
consciencieusement : vous 
devrez étirer et plier la pâte jusqu’à 

obtenir une petite boule ronde et 
sèche. Donnez-vous-en à cœur joie 
mais la fête ne doit pas durer plus 
de dix minutes. Elle est alors 
pratiquement prête à cuire. 





Divisez votre pâte en six parties 
7 égales et formez les niches. 
On choisira plutôt des formes qui 
ferment bien la miche, c’est-à-dire 
qui évitent l'évaporation ct la 
MOISISSUrC. 





Si vous voulez être plus 

décoratif, vous pouvez tresser 
votre pâte. Divisez-la en trois, 
roulez chaque partie en une longue 
saucisse et tressez. Vous pouvez aussi 
badigeonner le sommet avec du lait 
pour faire briller. 





Avec la pâte qui vous reste, 

faites des petites boules. Mettez- 
les sur une grille et posez le tout 
sur votre fourneau pour les faire 
monter. Puis, 30 min plus tard, 
faites-les cuire au four à 230 °C. 


Faire du pain 





Puis posez délicatement vos miches 
dans le four à une température de 
220 °C. Après une demi-heure, 
examinez si elles cuisent bien 
uniformément ; le cas échéant, 
changez-les de place. Quinze 
minutes plus tard, elles devraient 
être cuites. 





| Pour contrôler, frappez la 
O base des miches ; cela doit 
résonner creux. Ou alors 
cnfoncez une aiguille à tricoter, 
elle doit être propre quand vous 
la ressortez. Si ce n’est pas le cas, 
remettez vos miches au four 
pendant quelques minutes. 





| Lorsque vous êtes sûr que 
le pain est bien cuit, 
sortez-le du four et placez-le sur 
une grille à gâteau pour que l’air 
puisse circuler tout autour. 


TEMPÉRATURE ET DURÉE 
DE CUISSON 

Le pain monte (et la levure 
fermente) le micux à une 
température de 27 °C. Le levain 
dépérira aux températures 
supéricures à 35 °C et ne se 
reproduira pas en dessous de 9 °C. 
Donc choisissez bien l'endroit où 
vous allez mettre votre pain pour 
qu'il monte. En général, le dessus 
d’un fourneau est idéal.Sans tenir 
compte des moments d’attente, vous 
ne travaillerez sans doute pas plus 
de 30 min pour obtenir six superbes 
petites miches. 
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DANS LA CUISINE 


Mettre en conserve 


La période de récolte de la plupart des produits du jardin est 
courte, bien que dans les climats tempérés il soit possible de 
cueillir des légumes frais pratiquement pendant toute l’année. 
On devrait pourtant résister à l'envie de prolonger 
artificiellement et contre nature la saison des légumes en les 
conservant dans un congélateur. Qu'y a-t-1l de plus savoureux 
que de manger à nouveau des petits pois après en avoir été 
privé pendant six mois ? Si vous mangez des pois congelés en 
hiver, votre palais fatigué et votre goût altéré ne seront plus 
en mesure d'apprécier de vrais pois frais. Les pois séchés, cuits 
dans une soupe ou un pot-au-feu, ce n’est pas du tout la 
même chose ; c’est un vieux moyen pour disposer en hiver de 
protéines et, même si vous en mangez souvent, votre palais 
appréciera à sa juste valeur les premiers pois frais du mois 
de juin. 

Par ailleurs, 1l y a manifestement un manque de vitamines 
pendant les sombres journées d’hiver et ces jours devraient à 
tout prix être égayés par des odeurs et des parfums autres que 
ceux du jambon salé. Ainsi, celui qui revit à la campagne aura 
à cœur de conserver un certain nombre de choses et de 
préférence en appliquant un procédé qui améliore leur saveur, 
conune la mise en bocaux, au vinaigre ou en faisant du vin. 
Et il n’y a rien de plus stimulant en automne que de 
contempler des étagères lourdement chargées de bocaux, pots 
et jarres. Rien ne vous donnera plus le sentiment que vous 
êtes fin prêt à affronter l'hiver. Cela vous semble sans doute 
un peu paradoxal, mais ça ne l’est pas. En effet, vous 
n'amchorez absolument pas la qualité d’un alument en le 
congelant, ce qui n’est pas le cas si vous transformez fruits et 
légumes en confitures ou conserves. 

Congeler de la viande est une autre question, car, à moins 
d’être très affamé, vous n’arriverez jamais à consommer tout 
un bœuf avant que la viande ne s’abime. Il n’y a guère 
longtemps, à une époque où les gens étaient pleins de bon 
sens, ils se partageaient la viande entre voisins. Mais aujourd’hui 
cette coutume est tombée en désuétude et la glace des 
congélateurs à remplacé la chaleur des relations humaines. 


Jus fermentés 

Comme pour la bière (voir pp. 322-327), faire des jus 
fermentés ou du vin consiste à transformer le sucre en alcool. 
Certains fruits, comme le raisin, qui poussent dans des régions 
très chaudes contiennent tellement de sucre qu'il n’est nul 
besoin d'en rajouter. Mais beaucoup d’autres fruits ou 
légumes, avec lesquels vous pouvez faire des jus fermentés ou 
du vin, ont une faible teneur en sucre ; vous devrez donc en 
rajouter si vous voulez obtenir une teneur en alcool décente. 
Car n'oubliez pas que les jus contenant très peu d’alcool se 
conservent très mal. Certaines des recettes que vous trouverez 
dans beaucoup de manuels traitent tout simplement de 
breuvages qui consistent en eau sucrée fermentée et parfumée 
avec une substance quelconque. D'ailleurs, la plupart des 
« vins » de fleurs (voir p. 330) sont faits de cette manière et les 
gens produisent même un alcool avec des feuilles de thé — un 
produit qui ne contient absolument pas de sucre | 
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Les jus de fruits contiennent un peu de sucre, mais vous 
devrez presque toujours en rajouter. Même chose pour les jus 
de racines. Et, en faisant des « vins » et jus fermentés, vous 

, 
préserverez et parfois même améliorerez la saveur des produits 
que vous utilisez. Vous égayerez aussi vos sombres journées 
d'hiver tout en vous faisant beaucoup de bien. 


Chutneys et pickles 

Cela consiste à donner du goût à des fruits ou à des légumes, 
ou à un mélange des deux, avec des condiments et à les 
conserver dans du vinaigre. La manière de les conserver est 
cependant très différente (voir p. 312-313). 

Pour le chutney, on cuit fruits ou légumes dans du vinaigre, 
souvent très épicés puis adoucis. On laisse cuire jusqu’à ce 
que tout le liquide se soit évaporé, ne laissant qu’une épaisse 
pulpe ayant la consistance des confitures. C’est assez doux. Les 
pickles, cux, sont inumergés dans des pots remplis de vinaigre, 
mais ne sont pas cuits dans le vinaigre. Tout ce qui est mis au 
vinaigre ne doit pas contenir trop d’eau ; vous devrez donc 
l'enlever avec du sel. Le goût des pickles est assez fort. 

Voilà donc deux excellents moyens de conserver des 
produits en prévision de lhiver, tout en améliorant leur goût. 
Quant au ketchup et autres sauces du même genre, ce sont 
des jus de fruits ou de légumes qui ont été épicés et cuits dans 
le vinaigre. C’est aussi un bon moyen de relever la saveur de 
certains plats. 


Mettre en bocaux 

Le principe de la mise en bocaux est très sainple. On remplit 
des bocaux de nourriture et on chauffe le tout assez longtemps 
à une température qui détruira bactéries, moisissures et autres 
virus. Le bocal est alors fermé hermétiquement pour éviter que 
d’autres microbes y pénètrent. Le contenu du bocal est 
également stérilisé par la chaleur et donc à l’abri des agents 
putréfacteurs (voir p. 311). 

Le même principe s'applique aux produits mis en boîtes à 
la seule différence que le récipient est alors une boîte de 
métal bien peu attractive. Le procédé est évidemment un peu 
plus compliqué que celui de la mise en bocaux. 

Les fruits supportent très bien d’être mis en bocaux, les 
légumes beaucoup moins, car ils ne contiennent que peu 
d'acide ; or l'acide facilite la conservation des aliments. Alors, 
si vous voulez mon avis, ne mettez pas de légumes en bocaux. 
De toute façon, avec les haricots salés, la choucroute, les 
racines ou légumes que vous aurez mis en silo ou dans votre 
cave et tout ce que vous pourrez cncorc cucilir pendant 
l'hiver — sauf vraiment dans les climats sibériens — avec tout 
cela, vous n'avez vraiment pas besoin de cette substance 
plutôt insipide et pâteuse que donnent les légumes en bocaux. 

Cependant, les tomates, qui ne sont d’ailleurs pas vraiment 
des légumes, font exception à cette règle. Et elles n’ont pas leur 
pareil pour rehausser les menus plutôt mornes de l'hiver. Et de 
plus, elles se mettent très facilement en bocaux ; donc, n’hésitez 
pas à en cultiver beaucoup plus que vous n’en consonmez en 
été, car elles sont riches en vitamines et délicieuses. 





Mettre en conserve 
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Congeler 


Presque tous les fruits, les légumes et la viande peuvent être 
conservés par congélation. Certains aliments se congèlent mieux 
que d’autres et vous le constaterez par vous-même. Certains vous 
plairont plus que d’autres. La congélation permet de conserver un 
aliment en le rendant trop froid pour que les bactéries et la moi- 
sissure s’y développent, mais le revers de la médaille est que la glace 
prend plus de place que l’eau, aussi les cellules des aliments se 
brisent-elles et leur texture, et même leur goût, peut varier. 

Vous pourrez croire que la congélation utilisée comme mode 
de stockage premier risque de conduire à une catastrophe en cas 
de coupure de courant ou de perturbation climatique. Deux solu- 
tions existent : la première, théorique, consiste à souscrire une 
assurance. La seconde, pratique, consiste à vous équiper d'un 
groupe électrogène. Vous pouvez en acheter à un prix raisonnable 
et la consommation énergétique d’un congélateur reste minime. 
Nous dépendons tant de l'électricité, qui, après tout, demeure une 
source d'énergie pratique pour beaucoup de choses, qu’un groupe 
électrogène en vaut bien la dépense. 


ASTUCES DE + Utilisez des sacs de congélation 
CONGÉLATION de bonne qualité. 


+ Ne négligez pas la qualité 

des aliments. 

* Faites une rotation de vos aliments. 
+ Dégivrez vos congélateurs 
régulièrement. 


Plus un aliment est congelé 
longtemps, plus il perd son humidité ; 
ainsi, après moult erreurs et essais, 
nous utilisons aujourd’hui les sacs à 
congélation assez coûteux, car ils sont 
résistants, ultraplats et réutilisables. 
Grande casserole 







Saladier . . Couteau 





,, Ciseaux 


Planche à 
découper 


N 4 


Sacs de congélation 
refermables 





Équeutez, effeuillez et enlevez 

les insectes et placez Le tout 
dans le bac à compost. C’est une 
tâche très agréable à faire tous 
ensemble après le diner par une 
belle soirée d’été. 


1 Un panier de groseilles 
fraîchement cucillies est rempli 
de pédoncules, de feuilles et 
d'insectes. Ôtez tout ce que vous 
pouvez de ces indésirables lors de 
la cueillette pour gagner du temps. 
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Comme pour toute conservation d'aliments, ne congelez que des 
produits de qualité. Soyez prudent à ce sujet. Les fruits et légumes 
abimés ne se congèleront pas et vous risquez de perdre du temps 
et de la place que vous pourriez consacrer à autre chose. 

Le congélateur est une sorte de coffre froid étrange et, comme 
tous les systèmes de rangement, il doit être en ordre. Non seule- 
ment vos aliments doivent y être soigneusement étiquetés, mais 
vous devez également effectuer une rotation pour que vos pro- 
duits les plus anciens soient consommés les prenners. Pour vous 
donner une idée de notre façon de faire, notre petite exploitation 
compte trois armoires de congélation d’assez grande contenance : 
le premier est réservé à la viande, les deux autres aux fruits, 
légumes, crèmes glacées et autres gourmandises que nous appré- 
cions. Au moins une fois par an, nous faisons en sorte de vider l’un 
des congélateurs pour le dégivrer totalement, et, presque à chaque 
fois, nous paniquons pour consommer ou donner les fruits que 
nous avons soignés pendant l'hiver car nous arrivons en juim et 
que la prochaine récolte est iniminente. 


CONGÉLATION ÉCLAIR 





Placez les aliments congelés 
dans des sacs en plastique. 
Comme ils sont déjà congelés, ils 
ne colleront pas les uns aux autres, 
ce qui sera un avantage 
supplémentaire lors de leur cuisson. 


|| Pour obtenir de meilleurs 
résultats, mieux vaut placer vos 
d'aliments en « congélation éclair », 
en particulier les champignons ct les 
baies. 


2 











27. 
a% 

Ensuite, placez les fruits dans un 
4 sac plastique afin de les stocker 
dans le congélateur. Inscrivez le 
contenu et la date sur le sac. Les sacs 


à lien classique ou à fermeture 
incorporée sont les meilleurs. 


Heureusement, ce fruit n’exige 
3 aucun traitement particulier 
avant sa congélation. Toutefois, il est 
judicieux de bien les répartir afin 
qu'ils ne se touchent pas avant leur 
congélation éclair. 








LES PRUNES 

Tout un chacun attend avec 
impatience la saison des prunes. 
Après tout, quoi de meilleur qu’une 
prune fraîche et parfumée cucillie 
directement sur l’arbre ? Je cueille 
mes prunes en m'assurant que 
Pherbe qui entoure l'arbre a été 
tondue et dégagée, et je secouc 
l'arbre ou la branche. Les prunes 
mures pleuvront sur votre tête — 
peut-être accompagnées de guêpes 
en colère. Les ramasser au sol est 
une tâche agréable — et si votre 
pelouse est douce, il n’y aura pas de 
dégâts. Prenez garde aux guêpes 
assoupies ct rentrez vos prunes dès 
que possible pour les trier. Les 
prunes se conservent plutôt bien 
pendant quelques jours, mais leur 
goût s'affadit au fil du temps. 


HARICOTS VERTS, MANGE- 
TOUT ET SUGAR SNAPS 
Ces variétés se congèlent 
parfaitement et le mode de 
congélation est identique. Tout 
d'abord, récoltez vos légumes 
lorsqu'ils ont atteint leur pleine 
maturité. Vérifiez vos plants 
régulièrement pour éviter de 
consommer des légumes filandreux. 
Vous devrez donc les cucilhir 
chaque Jour. Faites de cette 
cucillette une activité quotidienne 
au fur et à mesure de la croissance 
de vos plants. Vous voulez obtenir 
des légumes jeunes et tendres aussi, 
plus souvent vous rapprocherez les 
cucillettes, meilleure sera la 
production de votre plant. On 
cultive différemment les diverses 
variétés de pois : certaines variétés 
naines peuvent être récoltées sur 
des semaines, et d’autres peuvent 
fournir leur pleine production en 
deux ou trois cucillettes seulement. 


Coupez les prunes en deux avec 

un coutcau bien aiguisé et 
dénoyautez-les. Avec quelques amis, 
vous pouvez travailler tout en 
faisant la conversation. 





Placez directement les demi- 
2 prunes dans vos sacs de 
congélation en vérifiant absence 
de feuilles ou de queues à 
l'intéricur. 


Congeler 





EE — 


Ajoutez 3 ou 4 cuillerées à thé 
3 de sucre dans chaque sac. 
Secoucz le sac pour répartir le 
sucre, évacuez l'air et fermez le sac 
avant de le placer dans le 
congélateur. 





Triez et parez les cosses, enlevez 

les feuilles indésirables, les cosses 
abimées ct les queues. Équeutez les 
haricots verts en en coupant 
chaque extrémité. Vous pouvez les 
Équeuter par trois ou quatre mais 
attention à vos doigts | 


Les haricots verts doivent être 
2 tranchés en diagonale en fines 
lamelles avec un couteau bien 
aiguisé. Les mange-tout ct sugar 
snaps sont congelés entiers. 


Faites bouillir une grande 
3 casserole d’eau et plongez vos 
haricots dans l’eau bouillante. 
Laissez cuire une où deux minutes 
après la reprise de l’ébullition. 





Égouttez les haricots 
4 « blanchis ». Plongez-les 
rapidement dans l’eau froide pour 
en interrompre la cuisson, secoucz- 
les bien et laissez-les égoutter. Vous 
devrez peut-être les plonger 
plusieurs fois dans l’eau froide avant 
qu'ils aient totalement refroidi. 


Dès qu'ils sont froids, vous 
S pouvez les mettre sous sac pour 
les congeler. Veillez à enlever tout 
l'air du sac avant de le fermer. Les 
sacs de congélation refcrmables en 
plastique résistant sont très utiles. 


MANGE-TOUT 

Équeutez-les simplement avec un 
couteau aiguisé avant de Îes 
blanchir à l’eau bouillante. Essayez 


d'enlever les fils des cosses pendant 


l’équeutage. 


PETITS POIS 

Les petits pois ordinaires sc 
congèlent très bien. Écossez-les, 
Ôtez Îles feuilles et blanchissez-les 
avant de les congeler. Gardez votre 
seau à cochon à portée de main 
pour y jeter les déchets. 
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Les bocaux doivent comporter un couvercle hermétique capable 
de supporter un vide d’air et être conçus de telle manière qu’au- 
cune pièce métallique ne soit en contact avec le contenu du 
bocal. Alors, examinez bien les bocaux avant de les acheter, mais, 
en fait, presque tous ceux que vous trouvez dans le commerce 
répondent à ces exigences. Un cercle de caoutchouc compressé 
par un couvercle métallique à vis forme le joint hermétique et 
seul le cercle de verre à l’intérieur du couvercle est en contact 
avec le contenu du bocal. Vous devrez enduire de vaseline la 
partie métallique pour l'empêcher de rouiller et conserver vos 
joints de caoutchouc dans l’obscurité, car la lumière abîme le 
caoutchouc. 

Pour la mise en bocal, vous devez également disposer d’un 
récipient capable de recevoir les bocaux pour les faire bouillir. Si 
vous en achetez un, choisissez-le à faux fond afin que les bocaux 
ne soient pas trop près de la source de chaleur. Vous pouvez éga- 
lement placer un morceau de bois au fond de votre récipient ou 
encore une serviette de toilette plice. Lorsque vous mettez des 
fruits en bocaux, tassez-les autant que possible ; tapotez le fond 
du bocal sur la table pour aider à positionner le fruit et évacuer 
les bulles d’atr. 


METTRE DES FRUITS EN BOCAUX 


Méthode du bain-marie froid 

Mettez les fruits dans les bocaux avec du sirop ou de la saumure 
ct posez vos bocaux dans de Peau froide. Amenez la température 
de l’eau à 55 °C en une heure ; puis en une dennu-heure à la 
température indiquée dans le tableau ci-dessous. 


Méthode du four 

Remplissez vos bocaux mais cette fois sans sirop ni sauimure, les 
couvrant simplement avec une soucoupe. Mettez-les au four à 
120 °C. Respectez le temps donné par le tableau ci-dessous, puis 
complétez chaque pot en puisant dans lun deux, remplissez avec 
du sirop ou de la saumure bouillante, fermez, laissez refroidir. 


Méthode Bain-marie froid 


Bain-marie chaud 


Mettre en bocaux 


Méthode du baïin-marie chaud 
Si vous n'avez ni thermomètre ni four sous la main, appliquez la 
méthode de l’eau chaude. Remplissez vos bocaux, ajoutez du sirop 
ou de la saumure chaude, mettez le couvercle mais sans le fermer 
complètement, puis plongez vos bocaux dans l’eau chaude et portez 
à ébullition. Laissez cuire aussi longtemps qu’indiqué sur le tableau. 
Pour les fruits, mais pas pour les tomates, vous pouvez faire un 
sirop avec de l’eau et du sucre. Mais l’eau pure fera aussi Paffaire 
et de toute façon, si vous tassez bien les fruits, vous n'aurez guère 
besoin de rajouter du liquide. Si les fruits sont un peu amers, un 
léger sirop sucré rétablira l'équilibre. 


METTRE DES LÉGUMES EN BOCAUX 
Je suis donc totalement opposé à la muse en bocaux de légumes, 
mais $1 Vous insistez, alors procurez-vous une marmite à pression, 
car 1l ne suffit pas de les faire bouillir dans une simple casserole. 
On peut très bien mettre du maïs doux en bocaux (quoique je 
préfère la méthode du séchage au four). Décortiquez vos épis, 
enlevez les feuilles, lavez soigneusement et détachez les grains à 
l’aide d’un couteau. Remplissez les bocaux jusqu’à 3 em du som- 
met et mettez de Peau bouillante jusqu’à 1,5 cm. Puis posez dessus 
le couvercle sans le fermer complètement ct faites chaufter dans 
une marinite à pression à 115 °C et 45 kg de pression pendant une 
heure. Sortez les bocaux et fermez hermétiquement. 


Saler des haricots à rames 
Utilisez 0,5 kg de sel pour #,5 kg de haricots. Essayez de trouver du 
sel « frais » ou du sel en bloc, maïs le sel sous vide fera aussi Paffaire. 
Mettez une couche de sel au fond d’un pot, puis une couche de 
haricots efhlés et coupés (vous n'aurez sans doute pas besoin d’ef- 
filer les tendres et jeunes haricots verts, mais ceux à rames toujours) 
et ainsi de suite. Tassez bien. Ajoutez chaque jour de nouvelles 
couches. Lorsque votre pot est plein, ou que vous n'avez plus de 
haricots, mettez un couvercle hermétique et entreposez-le dans un 
endroit frais. N’enlevez surtout pas le jus qui va se former. 

Quand vous voulez en manger, lavez-les, puis laissez-les tremper, 
nus pas plus de deux heures. 


Four lent 





Amenez l'eau froide à la température 
voulue en 90 minutes. Puis suivez les 
instructions données ci-dessous. 





Commencez à 40 °C et amenez l’eau 
à 90 °C en 25-30 nunutcs. 





Préchauftez le four à 120 °C. 
Laissez-y vos bocaux selon les 
temps indiqués ci-dessous. 





Liquide dans Mettez du sirop ou de Peau froide 
les bocaux avant de conunencer. 





Baies, fruits à pépins 


Mettez du liquide ayant 60 °C avant 
de commencer. 








Ajoutez du hquide bouillant 
après la cuisson. 





Température Durée Température Duréc Température Durée 

Framboises, DE JS 10 min °C 2 min 12020 45-55 min 
groscilles, pommes... 
Éruits à noyaux 85 °C 15 min ge 15 min Chauttez le four à 40-50 min 
Cerises, prunes. 150°C ct ajoutez le 

sirop chaud avant la 
Citons CUISSON. 
Tomates QUE 30 min Li UE. 40 nun 120 °C 80-100 min 
Compotes Augmentez les temps de 5 min ct les températures de quelques degrés. 
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Mettre en bocaux 








TOMATES EN BOCAUX 

Il est bien agréable de contempler 
en hiver des rangées de bocaux de 
tomates. C’est très simple et cela 
améliore leur saveur. 









Enlevez l’eau chaude et D nil A ù ? Hi Posez vos bocaux dans une 
3 remplacez-la par de l’eau USE LEE 7 casserole pleine d’eau ou sur des 
froide. Mais pas trop longtemps Mettez-les dans un bocal en journaux dans le four. Faites cuire. 
Enlevez la queue verte de la sinon clles s’imbibent d’eau. s vous aidant du manche d’une 


spatule en bois. 


tomate cet faites une entaille 
dans la peau. 





Enlevez la peau avec un Si vous stérilisez dans Peau, 
4 coutcau bien aiguisé en faisant remplissez les bocaux de 
Mettez-les dans un bol ct attention à ce qu’elles ne perdent saumure puis mettez le couvercle Après la cuisson, levez le bocal 
arrosez-les d’eau bouillante. pas leur jus. Faites une saumure en sans le fermer complètement ; si en Le prenant uniquement par le 
Attendez que la peau se ramollisse. mélangeant 15 g de sel avec 1 | vous stérilisez au four, rajoutez la disque d'étanchéité. H devrait tenir. 
d’eau. SAUMUTC Après. 
FAIRE DE LA 
CHOUCROUTE 


Vous pouvez mettre vos 
choux en bocal ou faire 
une choucroute. 





| Découpez le cœur d’un 2 Mettez des couches de choux Au sommet, posez une grande Lestez et entreposez à la 

chou blanc et comptez 15 g dans un pot en terre ou dans feuille de chou, puis un linge et 4 chaleur. Trois semaines plus 

de sel par 0,5 kg de chou. un tonneau et répartissez le sel entre une assiette. tard, mettez en bocaux et stérilisez 
deux couches. comme décrit ci-contre. 
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DANS LA CUISINE 


Faire des pickles et du chutney 


Pickles et chutney sont une autre manière de conserver vos pro- 
duits du jardin. Ils ajoutent de la saveur à la viande froide, aux 
salades et à bien d’autres plats. Pour les deux, le principe est le 
même, 1l s'agit de parfumer fruits ou légumes avec des épices avant 
de les mettre dans du vinaigre. 

En principe, vous ferez vous-même votre vinaigre comme je 
l'explique en page 230, mais si vous ne pouvez pas et que vous 
devez l’acheter, sachez qu’il existe des vinaigres très différents. Le 
vinaigre cistillé est le plus fort (c’est aussi le plus cher). Quant au 
vinaigre de vin, c’est le plus fort vinaigre naturel et 1l coûte plus 
cher que celui de cidre ou de malt. Et souvenez-vous que le 
vinaigre imprègne de son goût le chutney et encore plus les 
pickles ; alors, si vous voulez vraiment avoir de bons condiments, 
n'écononnsez pas sur le vinaigre. Le vinaigre le plus parfumé est 
celui de vin. Toutefois, lorsque vous confectionnez du chutney, 
une grande partie du liquide s'évaporce au cours de la cuisson, aussi 
un vinaigre de malt est-il un substitut plus économique. 


PICKLES 

D'abord, on assaisonne le vinaigre avec des épices et parfois même 
on le cuit avec du sucre pour augmenter son aigreur.Vous pouvez 
y imettre toutes les épices que vous voulez, cependant celles en 
poudre rendent le vinaigre trouble ; utilisez donc des épices non 
moulues si vous voulez des pickles facilement reconnaissables et 
qui présentent bien. 

L'idéal serait de laisser imacérer vos épices dans le vinaigre pen- 
dant plusieurs mois, ce qui n’est pas toujours possible ; alors voilà 
une méthode accélérée. Pour 1 1 de vinaigre, prenez entre 55 et 
85 y d'épices et enfermez-les dans un sachet de mousscline. À 
SAVOIT : 


uH morcean de cannelle 

de la muscade 

ur peu de quatre-épices 

6-7 grains de poivre et 6-7 clous de girofle 
1/2 cuillerée à café de graines de moutarde 


Et si vous aimez l'ail ou les herbes aromatiques, ne vous privez pas. 
S1 vous préférez les mets très Cpicés, ajoutez un peu de chih, du 
gingembre ou encore plus de moutarde. 

Mettez vinaigre et épices dans une cruche ou un pot suppor- 
tant la chaleur. Mettez votre cruche dans une casserole pleine 
d’eau, posez une assiette ou un couvercle sur la cruche de vinaigre 
et amenez l’eau à ébullition. Arrêtez le feu et laissez le tout refroi- 
dir pendant 2 heures, temps durant lequel les épices vont remplir 
leur rôle et parfumer le vinaigre. Sortez le sachet de mousseline, le 
vinaigre est prêt. 

On peut faire des pickles avec du poisson, des œufs, des fruits 
ou des légumes et vous pouvez les mettre en entier ou coupés en 
morceaux. En général, on sale d’abord les légumes très humides et 
le poisson pour fure sortir un peu l’eau qu’ils contiennent. Les 
légumes croquants comme les concombres, les carottes, les choux 
et les oignons sont nus directement dans le vinaigre froid. Les 
prunes, les tomates et les poires sont cuites légèrement dans le 
vinaigre qui se transforme alors en une sorte de sirop. Si vous 
ajoutez du sucre, prenez du sucre blanc, vos pickles resteront clairs. 
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Les récipients doivent être munis d’une fermeture hermétique 
pour empêcher toute évaporation et le vinaigre ne doit pas être 
en contact avec des parties métalliques. 

Et vous devriez consommer vos pickles en l’espace de six mois, 
car, passé ce délai, ils commenceront à se ramolhr. 


Œufs au vinaigre 

Faites cuire dur autant d'œufs frais que vous voulez ; comptez 1 1 de 
vinaigre par douzaine. Pelez-les, mettez-les dans des bocaux et recou- 
vrez de vinaigre épicé. Si vous aimez, ajoutez un peu de chili. Fermez 
hermétiquement et laissez reposer un mois avant de consommer. 


Oignons au vinaigre 

Prenez de petits oignons. Ne les pelez surtout pas tout de suite 
mais trempez-les d’abord dans une saumure constituée de 115 g 
de sel et de 1 d’eau. Laissez macérer pendant 12 heures, puis pelez 
les oignons. Mettez-les alors dans une saumure fraîche pendant 
deux ou trois jours en posant une assiette dessus pour qu’ils soient 
bien imumergés. Puis égouttez, mettez en bocaux avec du vinaigre 
Cpicé et ajoutez un peu de sucre pour relever la saveur. Vous pou- 
vez COnsomiMer deux ou trois mois plus tard. 


Pommes au vinaigre 

C’est un pickle sucré que lon fait avec de petites pommes (les 
ponunes sauvages sont parfaites). Pour 1 kg de pommes, comptez 
1 kg de sucre et 0,6 1 de vinaigre épicé. 

Faites cuire vinaigre ct sucre jusqu’à ce que le sucre soit bien 
dissous. Faites des petits trous dans les ponnmes avec une fourchette 
ct, si elles sont trop grosses pour vos bocaux, coupez-les en deux. 
Puis faites-les cuire à feu doux dans le mélange vinaigre sucre. 
Lorsqu’elles sont molles, mais avant qu’elles ne s’effritent, met- 
tez-les dans les bocaux. Laissez s’évaporer votre sirop en le faisant 
bouillir et n’en gardez que 0,3 1. Puis vous le versez chaud par-des- 
sus les pommes, mais pas trop chaud quand même pour ne pas 
risquer de faire sauter les bocaux. 


CHUTNEY 


Le chutney est un mélange de fruits ou de léguines, épicés ct cuits 
dans du vinaigre jusqu’à atteindre la consistance d’une confiture. 
Les fruits et les légumes tendres et très mûrs conviennent particu- 
lhèrement bien, car ils se transforment rapidement en purée. 

Les produits que vous pouvez utiliser sont les courges, les 
navets, les betteraves, les poivrons, les oignons, les carottes, le céleri, 
les aubergines, les mangues, les tomates, les pommes, là rhubarbe, 
les mûres, les pêches, les bananes, les citrons, les prunes, les pru- 
neaux, les groscilles à maquereau, les fruits secs, les pêches, les 
airelles et les agrumes. 

Quant aux herbes aromatiques, vous pouvez faire votre choix 
parmi les feuilles de laurier, le piment, la coriandre, le cumin, la 
cannelle, la cardamome, les clous de girofle, le gmgembre, les 
quatre-épices, les grains de poivre, les graines de moutarde, le rai- 
fort, le paprika, le poivre rouge, l'ail ou le genièvre. 

Il vaut nneux émincer d’abord fruits et légumes avant de les 
laisser cuire assez longtemps pour que le liquide s’évapore. Le 
sucre a un rôle important à Jouer dans le chutney. Prenez du sucre 
brun si vous voulez avoir du chutney presque noir. 
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Faire des pickles et du chutney 





CHUTNEY DE TOMATES 

Le secret du bon chutney, c’est 
Putihisation d'ingrédients de natures 
très différentes. Ici, les épices et l'ail 
contrebalancent les tomates et les 


ponunes. 


Faites revenir les oignons dans 
2 un peu d’eau. Ajoutez pommes 
ct oignons, laissez cuire pour qu'ils 
deviennent tendres. 





I vous faut : 1 kg de tomates, 

2 oignons, 1 kg de pommes à 
cuire, des raisins secs, 2 gousses 
d'ail, 15 g de gingembre frais, 55 
g de sucre brun, 0,3 1 de vinaigre, 
du sel et quelques Cpices. 


An: 


Pelez les tomates et coupez-les 
en tranches. 





un mortier avec le sel. Si vous 
utilisez du gingembre en poudre, 
aoutez-en 10 g dans Le sachet 
d'épices. 


4 Ecrasez ail et gimgembre dans 


| Pelez les oignons et les ponnnes 
auxquelles vous enlevez aussi le 
cœur. Puis coupez très fin. 


Faire cuire le chutney 
Prenez des casseroles en aluminium, en acier inoxydable ou sans 
émail. Le vinaigre attaque le cuivre, le fer ou le bronze. 

Faites cuire à feu doux les produits connne les pommes ou les 
oignons avant de les mélanger avec d’autres ingrédients plus 
tendres comme les courges ou les tomates et surtout avant 
d'ajouter le sel, le sucre et le vinaigre, qui ont tendance à faire 
durcir fruits ct légumes. Enveloppez les herbes aromatiques et les 
épices dans un sachet de mousseline attaché au manche de la 
casserole. Si vous préférez utiliser des épices en poudre, aqou- 
tez-les telles quelles. Écrasez ail et gingembre dans un mortier et 
faites tremper les fruits secs dans de Peau avant de les cuire. 
Mettez assez de vinaigre pour que fruits ou légumes soient Juste 
recouverts. Laissez cuire jusqu’à ce que vous atteigniez la consis- 
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e Mettez les ingrédients tendres 
| dans la casserole ct ajoutez 


TE 
A le reste. 


Enveloppez dans un morceau 
S de mousseline : 1 feuille de 
laurier écrasée, 2-3 chilis secs ct 
écrasés, 1/2 cuillerée à café de 
graines de moutarde. 4-5 clous de 
girofle ; ajoutez de la cannelle, de la 
coriandre. 





Faites cuire à feu doux pendant 

environ une heure jusqu'à ce 
que vous puissiez voir le fond de la 
casserole lorsque vous passez une 
spatule dedans. 





Attachez votre sachet de 
mousschine au manche de la 
casserole pour ne pas le perdre. 


Remplissez vos bocaux 
préchauffés. Fermez et étiquetez. 


tance d’une confiture épaisse et qu’il ne reste plus de liquide. Ne 
laissez pas brüler et remuez bien. Mettez en bocaux, fermez, 
étiquetez et entreposez dans un endroit sombre et frais. 


Conserver du chutney 

Le chutney s'améliore avec le temps, alors assurez-vous que vos 
bocaux sont bien hermétiquement fermés, sinon le vinaigre va 
s’évaporer et vous ne retrouverez qu’une bouillie peu appétis- 
sante. Il est donc exclu d'utiliser du papier cellophane comme 
pour les confitures. Moi-même j'utilise les couvercles de vieux 
pots à confitures. Mais attention, le métal du couvercle doit être 
verni ou protégé avec du carton ciré, sinon le vinaigre va s’y 
attaquer. Vous pouvez aussi utiliser du papier parcheminé avec, en 
guise de couvercle, un morceau de tissu ciré. 
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DANS LA CUISINE 


Faire de la confiture et du sirop 


Les confitures et les conserves sont un moyen très pratique pour 
conserver les fruits. En règle générale, les fruits sont d’abord cuits 
sans sucre, cela afin de les attendrir et de faire sortir la pectine, 
cette matière qui fait « prendre » la confiture. On ajoute le sucre 
après et on fait alors bouillir le tout rapidement jusqu’à ce que 
la bonne consistance soit atteinte. Et si les confitures sont faites 
proprement, sont bien fermées et entreposées dans des endroits 
secs et frais, elles se conservent pendant des années. 

I faut plutôt utiliser des fruits peu mûrs et les taches ne sont pas 
un inconvément pour autant que vous les enleviez. Pescr les fruits 
avant de les cuire est important pour savoir la quantité de sucre à 
ajouter. Et, pour la cuisson, ne mettez pas plus d’eau que le strict 
nécessaire. Prenez du sucre de confiserie, il se dissout plus rapide- 
ment. Le sucre brun fait aussi Paffaire, mais n'oubliez pas qu'il ajou- 
tera sa propre saveur à celle de vos confitures ; de plus, certains sucres 
bruns sont très humides, alors tenez-en compte lorsque vous pesez. 

Dans certains fruits, on trouve plus de pectine cet d'acide que 
dans d’autres. Ajoutez lune de ces substances si besoin. 


Fabrication élémentaire de la confiture 

La confection de la confiture se déroule de la manière suivante : 
nettoyez, triez et préparez les fruits. Pesez-les. Faites-les cuire 
avec un peu d’eau pour les rendre plus tendres. Mettez-les dans 
une grande casserole et, lorsque cela bout, ajoutez le sucre. 
IKemuez pour faire dissoudre tout le sucre, puis refaites bouillir 
rapidement sans remuer. Contrôlez de temps en temps la consis- 
tance. Enfin, laissez refroidir un moment pour éviter que les 
morceaux de fruits ne remontent à la surface de vos bocaux. 
Remplissez les bocaux préchauftés, fermez, étiquetez. 


Controler la teneur en pectine 

Mettez dans un verre une cuillerée à café de jus froid et passé des 
fruits que vous êtes en train de cuire, et cela avant d’avoir ajouté 
le sucre. Ajoutez trois cuillerées à café d’alcoo! à brûler et mélan- 
gcz. Attendez une minute, puis versez ce mélange dans un autre 
verre. Si le jus forme une tache solide, la teneur en pectine est 
bonne ; mais sil y à plusieurs taches, il n’y a pas assez de pectine 
et vous devrez ajouter moins de sucre. Si le tout est encore fluide, 
continuez à cuire vos fruits. 


Contrôler la consistance 
Mettez un peu de confiture en train de cuire sur une soucoupe 
pour qu'elle refroidisse. Si, lorsque vous la tâtez avec un doigt, la 
surface se plisse, tout est parfait. Examinez également les égout- 
tures d’une cuillère : si elles forment un filet continu, votre confi- 
ture n’a pas encore la bonne consistance : il doit se former de 
grosses gouttes. La température de cuisson doit être de 105 °C. Et 
je vous conseille de faire tous ces contrôles — ou au moins deux 
d'entre eux — pour vous assurer que votre confiture est parfaite. 
Les conserves de fruits s'abiment plus rapidement que la confi- 
ture, mais, comme les fruits ne sont presque pas cuits, leur goût est 
bien meilleur. Et nul besoin de vous faire du souci au sujet de la 
pectine, ce qui vous permet de faire des conserves avec des fruits 
n'en contenant pas beaucoup comme les mûres, les fraises, les fram- 
boises ou la rhubarbe. Enfin, sachez que proportionnellement il faut 
mettre plus de sucre dans les conserves que dans les confitures. 
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Confiture de prunes ou de pruneaux 

Dans les prunes, la plus grande partie de la pectine se trouve dans le noyau. 
Alors, si vous avez le temps, enlevez-en quelques-uns, écrasez-les et enve- 
loppez les amandes dans un petit sac de mousseline. Mais si vous trouvez 
que cela vous complique trop la vie, peu importe, mettez quelques amandes 
dans la casserole, elles flotteront à la surface ct vous pourrez les enlever avec 
unc passoire où une écumoire. Préparez: 


3 ke de prunes 
3 Re de sucre 
0,3 1 d’eau 


Lavez les prunes ct coupez-les en deux. Laissez mijoter avec un peu d’eau 
pour que la peau s’attendrisse. Ajoutez le sucre, remuez pour le dissoudre, 
puis faites bouillir à gros feu pour atteindre la bonne consistance. Enlevez 
les amandes ou le sachet de mousseline et laissez refroidir un peu pour que 
les prunes ne restent pas à la surface de vos bocaux. Fermez, étiquetez. 


Conserve de framboises 
2 ke de framboises 
2,5 ke de sucre 


Vous pouvez aussi prendre des fruits abîmés mais pas pourris. Fntes lentement 
chauffer le sucre dans un four. Enduisez une casserole de beurre et faites éga- 
lement chauffer les framboises très doucement. Puis quand elles commencent 
à rendre leur jus et à bouillonner, ajoutez lentement Le sucre et alors remuez et 
battez énergiquement jusqu’à ce qu'il soit entièrement dissous. Vous obtiendrez 
une pâtéc d’une belle couleur claire et une bonne odeur de framboises fraîches 
se dégagera. Le tout doit Ctre assez épais. Mettez en pots et fermez de la 
manière habituelle, imais faites quand même un contrôle quelques mois plus 
tard pour vous assurer que certains bocaux ne commencent pas à moisir. Vous 
pouvez aussi superposer framboises et sucre pendant une nuit dans un grand 
plat, puis, le lendemain, amener juste à Chullition avant de mettre en bocaux. 


Entremets au citron 
Ge n'est pas vraiment de là confiture, plutôt un bon moyen d'utiliser les œufs. 


[15 ç de beurre 
0,5 Lg de sucre 
4 œufs 


3-4 citrons selon leur dimension 


Prélevez des zestes avant de presser les citrons. Mettez zestes, jus, beurre et sucre 
dans une petite casserole et faites dissoudre le sucre. Laissez refroidir. Battez les 
œufs, puis mettez-les dans un saladier maintenu au-dessus d’une casserole d’eau 
bouillante et versez également le jus. Battez jusqu'à ce que le mélange s’épais- 
sisse, Mettez en bocaux et fermez hermétiquement. Cet entremets ne se 
conserve pas longtemps, alors n’en faites pas une trop grande quantité à la fois. 
On peut évidemment fure une préparation plus riche en utilisant par 
exemple huit jaunes d'œufs au lieu de quatre. Et vous pouvez aussi rempla- 
cer les citrons par des oranges où des mandarines. Ajoutez moins de sucre si 
vous utilisez des fruits plus doux que les citrons. 


Marmelade de citron et de carotte 
230 g de citron finement découpé 

230 ç de carotte räpée 

{l’eau 

Ü,5 ke de sucre 


Mélangez le citron, les carottes ct l’eau. Couvrez et laissez reposer une nuit, 
Puis faites bouillir dans une casserole avec un couvercle pendant environ une 
denu-heure où du moins jusqu’à ce que le tout soit assez tendre. Ajoutez alors 
Le sucre ct faites-le dissoudre en remuant. Faites à nouveau bouillir et contrôlez 
de temps en temps la consistance, vous devriez y parvenir en 15-30 minutes. 
Mettez dans des bocaux préchauffés et fermez hermétiquement, 

La saveur du citron et de la carotte est très rafraîchissante et légèrement 
douce. À consommer dans les trois mois. 


Beurres et fromages de fruits 

Les beurres et fromages de fruits sont des confitures réalisées à 
partir de purées de fruits ou de fruits écrasés. Les beurres sont 
plus mous que les fromages. Les fromages, s'ils sont suffisamment 
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MARMELADE AUX TROIS FRUITS 
Vous concurrencerez avantageusement la 
marmelade d'orange de Séville en prenant 
des oranges, des citrons ct des pamplemousses. 


fermes, peuvent être démoulés. Beurres et fromages de fruits sont 
délicieux lorsqu'ils sont consommés comme entremets avec de 
la crème ou même étalés sur une tartine. 


Fromage de mûres et de pommes 

Il vous faudra une même quantité de müres et de ponnmes. Lavez Îles 
pommes et ne vous ennuyez pas à les peler ou à les étrogner. Coupez-les 
grossièrement. Lavez les müres si elles sont poussiéreuses. Mettez les deux 
fruits dans une casserole, couvrez-les d’eau et laissez mijoter, en remuant de 
temps en temps, jusqu’à ce que les ponunes soient réduites en bouillie. 
Ecrasez les fruits cuits. Vous devriez obtenir une Fe assez épaisse. Pesez-la. 
Ajoutez 900 g de sucre par hvre de pulpe. Faites bouillir, Mélangez 
constamment, car le mélange brûle facilement. Lorsqu'il est assez Cpais pour 
que vous aperceviez le fond de la casserole en tournant, le tour est joué. 
Mettez en pots et couvrez connme pour la confiture. Le mélange prend assez 
rapidement, comme le fromage, et se conserve Cternellement. 





Pressez huit oranges, deux 


citrons ct deux pamplemousse. Sortez les pépins ct faites cuire Faire de la gelée 
Passez et enlevez les pépins. le mélange en ajoutant 3 kg de 


, , . 
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Re OT An La gelée, Cest simplement de là confiture dans l iquelle vous \vez 
que cela « prenne ». enlevé tous les éléments solides. Et, quand le jus restant est cuit 
avec du sucre, 1] se transforme en une gelée qui à pratiquement 
les mêmes caractéristiques que la confiture. 


Gelée de müûres et de pommes 
Cette recette s'applique également à tous les fruits contenant beaucoup de 
pectine comme les pommes sauvages, les groscilles, les citrons, les comgs, les 
groscilles à maquereau, les prunelles, les prunes de Damas et les sorbes. Vous 
pouvez aussi faire des essais en mélangeant plusieurs fruits. Et si lun d'eux 
doit cuire plus longtemps que les autres, vous les faites cuire séparément. 
Prenez une quantité égale de pommes et de miüres. Lavez les pommes, 
mais ne prenez la peine ni de les peler ni d'enlever le cœur, coupez-les seu- 
lement grossièrement. Lavez les müres si elles sont poussiéreuses. Mettez le 





Coupez les peaux en petits ou Laissez un peu de marmelade tout dans une casserole, recouvrez d'eau et faites cuire, en remuant de temps 
2 en gros morceaux selon vos tomber d'une spatule ; si c’est en temps, Jusqu'à ce que les pommes soient tendres. Puis récupérez le jus en 
. L 4 , 0 ù { ,* à " Fa , . . N 
voûts gouttes sont épaisses, c'est parfait mettant mûres et pommes dans un linge. Ft surtout ne succombez pas à la 
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tentation d'aller plus vite en pressant les fruits à travers le linge, sinon votre 
gelée sera trouble. Ajoutez alors 0,5 kg de sucre pour chaque 0,7 T'de jus ct 
rcfaites cuire pour atteindre là bonne consistance. Mettez en pots, étiquetez. 

Lt, si vous avez l'esprit vraiment économe, vous pourrez « tirer » plus de 
jus en versant un peu d’eau sur les fruits dans le linge. 


Sirop de fruits 

Les sirops se font de la même manière que la gelée mais vous 
n'aurez sans doute pas besoin d'ajouter autant de sucre. Pour éviter 
toute fermentation, vous devrez stériliser votre sirop cet le conser- 
ver dans des boutcilles fermées hermétiquement. Vous disposerez 





Ou laissez-en refroidir un peu 0 ; e TA cu 
dans une soucoupe, C’est prêt ainsi de boissons ou de «nnilk shakes » très rafraichissants en êté et 


quand la surface se plisse. vous pourrez également arroser vos puddings ou autres desserts. 






Comme pour la gelée, récupérez le jus que vous avez fait cuire, 
et, cette fois, vous pouvez presser les fruits dans leur linge. Ajoutez 
environ 0,5 kg de sucre par litre de jus et faites cuire pour dis- 
soudre le sucre, mais pas trop longtemps sinon vous aurez de la 
gclée. Laissez refroidir. Stérilisez bouteilles et bouchons — de pré- 
férence des bouchons à vis — en les trempant dans l’eau bouillante 
pendant un quart d'heure. Remplissez vos bouteilles en ména- 
geant un espace de 2,5 cm entre le jus et le haut de la bouteille. 
Fermez en serrant fortement, puis redévissez d’un demi-tour. 


Plongez les pépins, le jus et les 
3 peaux dans 6 | d’eau pendant 
une journée. Faites bouillir pendant 
deux heures. 




















N A A Mettez vos bouteilles dans une grande casserole et remplissez 
nee EE. TT 
nue mé M d’eau jusqu’au col des bouteilles. Amenez lentement à ébullition 





et laissez bouillir 20-30 munutes. Sortez les bouteilles et vissez les 
Mettez dans des pots 


RE re re Ne préchauffés ct recouvrez avec bouchons à fond dès qu'ils sont assez froids. Si vous pensez que vos 
4 en mélangeant 3 cuillerées à du papier parcheminé et du papier bouchons ne sont pas étanches, recouvrez-les de cire fondue. 
café d'alcool à brûler à 1 de jus. cellophane. 


———— 
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DANS LA CUISINE 


Gâteaux, biscuits et entremets 


Gâteaux, biscuits, entremets... C’est là que réside toute la magie 
de la cuisine à mes yeux. Pendant plusieurs milliers d'années, les 
hommes ont expérimenté d’une multitude de façons toutes 
sortes de mélanges et de modes de cuisson dont nous goûtons 
aujourd’hui les fruits. Je sais que l’alchinnie de la farine, des œufs, 
de la levure est très complexe — et je ne l'ai pas étudiée en classe — 
mais le produit final est assez stupéfiant. Grâce aux robots de 
cuisine modernes, nous n'avons plus aucune excuse pour nous 
passer du plaisir hebdomadaire de là confection de nos propres 
desserts et gourmandises. Mais quel est donc le secret de toute 
cette magie ? Tous les ustensiles doivent être propres et frais. 
Réservez une planche spécifique, de préférence en marbre ou en 
ardoise, pour rouler vos pâtes. Le rouleau à pâtisserie ne doit pas 


Cake au zeste de citron 

Vous pouvez également remplacer les 
citrons par des oranges mais l'un 
comme Pautre font un excellent 
gateau acidulé qu'apprécicra toute la 
fanulle — et c’est à un autre moyen 
fantastique d'utiliser les œufs frais de 
vos poules. Vous aurez besoin des 
ingrédients Suivants : 


Zastes de 2 citrons (de préférence non traités) 
finement hachés, en réservant quelques 
lamelles pour la décoration finale 

170 ç de sucre semoule 

225 @ de beurre non salé ramolli 

4 œufs frais 

225 @ de farine à levure 

1/4 de cuillerée à thé de sel 

l cuillerée à thé de levure 


Préchauffez votre four à 160 °C. 
Beurrez un moule à pain de 900 g ou 
un moule à manqué rond de 18 ou 
20 cm de diamètre et tapissez-le de 
papier sulfurisé. Mélangez le citron et 
le sucre semoule. Ajoutez le beurre au 
mélange, puis incorporez les œufs. 
Mélangez à nouveau jusqu'à obtenir 
une pâte lisse et jaune pale. Dans un 
récipient séparé, mélangez K farine, la 
levure ct le sel, et mcorporez le résultat 
ticrs par tiers au mélange citronné. 

Versez le mélange dans le moule 
de cuisson, uniformisez la pâte ct 
laissez cuire environ 90 min, ou 
jusqu'à ce que le gâteau soit doré ct 
souple au toucher. 


Gâteau de carottes fermier 
Voici une nouvelle façon d'utiliser 
vos œufs et les carottes de votre jardin 
pour réaliser un gâteau merveilleuse- 
ment léger et savoureux. Il vous fau- 
dra : 


450 g de sucre semoule 

4 œufs 

L tasse d'hnile d'olive 

225 @ de carottes finement râpées 

225 @ de farine complète 

{pleine cuillerée à thé de levure 
{cuillerée à thé de poivre de la Jamaïque 
{ cuillerée à thé de cannelle 
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Pour le glaçage : 

225 ç de sucre glace 

{tasse de fromage doux à la crème 
56 g de beurre 

{cuillerée à thé d'extrait de vanille 
170 g de noix émondées 

Un peu de lait si nécessaire 


Mélangez le sucre, les œufs, l'huile et les 
carottes râpées dans un grand saladier. 
Associez tous les ingrédients secs dans 
un saladier à part. Ajoutez peu à peu Île 
mélange d'ingrédients secs à l’autre 
mélange et touillez jusqu'à ce que tous 
les ingrédients soient bien incorporés. 

Beurrez et farinez deux moules à 
cake de 22 cm. Répartissez le mélange 
dans les deux moules. Après avoir pré- 
chauffe votre four, laissez cuire environ 
40 nnin à 190 C.Vérifiez la cuisson en 
plongeant la pointe d'un couteau au 
centre du gâteau. Si elle ressort propre, 
le gâteau est prêt ; simon, rallongez la 
CUISSON. 

Une fois cuits, hissez les gâteaux 
refroidir dans leurs moules pendant 
quelques minutes, puis démoulez-les 
sur une grille pour les laissez refroidir 
totalement. 

Pour réaliser le glaçage, mélangez 
tous les ingrédients, sauf les noix, 
jusqu'à obtention d'une matière Hisse 
ct Ctirable. Il vous faudra peut-être 
rajouter du lait si le mélange est trop 
sec. Ajoutez les noix et mélangez à 
nouveau, Étalez le mélange sur le haut 
des cakes et utilisez le reste pour 
enduire les côtés. 


Beignets 

Après avoir fait vos propres beignets, 
vous ne mangerez plus jamais ceux 
du commerce. Ces beignets sont 
réalisés à partir d’une pâte à pain 
traditionnelle (voir p. 305), mais 
vous devrez ajouter les ingrédients 
suivants au cours du mélange : 


56 g de beurre ramolli 

l'œuf 

56 & de sucre 

du lait (il remplace l'eau de la pâte à pain 
traditionnelle) 





être trop lourd : en fait, une bouteille de verre ronde remplie 
d’eau est l'instrument idéal. Vous devrez faire vos pâtisseries dans 
un endroit aussi frais que possible afin que le processus de cuisson 
produise une légèreté par l'expansion de l'air frais emprisonné 
dans la pâte. Des mains chaudes ne peuvent pas confectionner de 
bonnes pâtisseries ! Gardez une grande quantité de farine à proxi- 
mité pour en saupoudrer la pâte et l'empêcher de coller. Roulez- 
la doucement et exercez une douce pression uniforme des deux 
mains ; roulez toujours votre pâte vers l'avant par mouvements 
rapides et brefs et en soulevant le rouleau à chaque fois. 

I existe d'innombrables recettes de gâteaux, de pâtisseries et 
d’entremets, alors lancez-vous ! Avec un peu de pratique, vous 
découvrirez bientôt celles qui raviront votre famille. 


ue pincée de sel 
500 g de farine 
28 € de levure on 14e de levure en poudre 


Mélangez la pâte jusqu'à ce qu’elle 
devienne lisse et légère. Couvrez d’un 
torchon et laissez lever dans un endroit 
chaud pendant environ Th. Dés 
qu'elle a levé, pétrissez la pâte pendant 
4 à 5 nun. Roulez la pâte sur une 
planche farinée. Uuhisez un grand 
verre où une lime pour découper une 
forme ronde. Pour percer le trou cen- 
tral, pressez le goulot d’une bouteille 
de verre au centre du cercle. Si les 
trous vous semblent petits, ils vont 
doubler de taille au cours de la cuisson, 
Couvrez-les d'un torchon et lassez 
reposer 20 min dans un endroit chaud. 

Dés qu'ils ont reposé, fuites-les 
frire des deux côtés. Les beignets 
pleins se retourneront d'eux-mêmes 
à mi-cuisson, laissant apparaître un 
anneau pâle sur leur pourtour. 
Égoutter les beignets sur du papier 
absorbant et roulez-les dans le sucre 
semoule, Dégustez immédiatement. 


Flap Jacks 
Petit en-cas sain et rapide à préparer. 


112 g de beurre 

70 g de sucre 

L'cuillerée à soupe de sirop 
170 g de flacons d'avoine 


Mélangez le beurre, le sucre et le sirop 
dans une casserole. Incorporez les 
flocons d’avome et mélangez bien. 
Étalez la pite dans un moule beurre, 
pressez-la bien ct, avec un couteau bien 
aiguisé, divisez-la en carrés. Faites cuire 
à four moyen (190 °C) pendant 15 à 
20) nuin. Laissez refroidir, démoulez en 
cassant les carrés un par un. 


Scones au fromage 

Ces savoureux scones sont un agré- 
ment appétissant à l'heure du thé. Il 
vous faudra : 


28 g de beurre 
170 g de farine à levure 


85 @ de cheddar fort, finement râpé (var- 
dez-en un pen pour le sanpoudrage final) 
1/4 de cuillerée à thé de moutarde 

1/4 de cuillerée à thé de sel 

L œuf 


2 belles cuillerées à soupe d’eau 
Î 


Incorporez le beurre à la farine, puis 
ajoutez le fromage râpé et les condi- 
ments. Ajoutez l'œuf et l’eau et mélan- 
gez le tout. Dès que vous obtenez unc 
pâte ferme, roulez-l de façon à lui 
donner 1 cm d'épaisseur. Saupoudrez 
un peu de fromage sur le dessus et 
découpez des cercles avec un couteau 
ou un verre. Placez les cercles sur une 
plaque beurrée et lnissez cuire au four 
à 220 SC pendant 15 min. 


Charlotte aux mûres 

Classique automnal que lon confec- 
tonne lorsque les müres, les noix et les 
pommes sont abondantes. Il vous faudra : 


65 g de beurre non salé (et un peu plus 
pour le plat) 

170 @ de mie de pain blanc fraîche 

56 g de sucre brun 

60 ml de mélasse claire 

le zeste finement haché et le jus de deux 
cttrons 

56 g de cerneaux de noix 

450 g de miûres 

450 g de pommes à cuire tranchées 


Préchauftez le four à 180 °C. Beurrez 
un plat de 450 ml allant au four. 
Travaillez le beurre et ajoutez 1 mie. 
Faites lentement rissoler jusqu'à ce 
que la mie soit dorée et légèrement 
croustillante. Laissez refroidir. 

Mettez le sucre, la mélasse, les zestes 
de citron et le jus de citron dans une 
petite casserole, et faites chaufter à feu 
doux. Ajoutez les miettes. Hachez les 
noix très finement ct ajoutez-les au 
mélange. Placez une couche de mûres 
au fond du plat, suivie d’une couche 
de mic puis d'une couche de pommes 
tranchées. Continuez à alterner les 
couches en terminant par une couche 
du mélange de mie de pain. Laissez 
cuire 30 nun. 








Les viandes 


Pour l’autarciste, la viande n’est pas de la simple « chair ». Chaque 
animal a sa propre histoire de fugues, de blessures et, toujours, 
d'amitié partagée entre êtres vivants. Voir qu’un amimal est heu- 
rcux de son abri, de sa nourriture et de son « soigneur » est un 
véritable plaisir. Mais c’est aussi une histoire de frustrations et de 
colères — par exemple le jour où l’animal a ravagé le parterre de 
fraisiers ou quand il à cassé son abreuvoir et inondé la réserve de 
nourriture. Et le jour arrive où il devient de la viande, à consom- 
mer OÙ à conserver. 

La fumaison L'une des méthodes utiles permettant de conser- 
ver la viande est la fumaison. Cela permet également de la sécher 
et certainement de la faire vicilir plus vite, Cette technique est 
moins difficile qu'il n’y paraît. Si vous avez une grande cheminée 
à foyer ouvert, 1l vous suffit de pendre la viande bien haut à 
l'intérieur, hors de portée des flammes, et de l’y laisser pendant 
une semaine en alimentant le feu en permanence. Un grand 
mysticisme entoure la question du bois à utiliser pour fumer la 
viande : les Américains ne jurent que par le noyer tandis que les 
Anglais resteront fidèles au chêne. Selon moi, peu importe l’es- 
sence utilisée du moment que ce n’est pas du pin. 

Quel que soit le bois que vous utilisiez, ne laissez pas la tem- 
pérature grimper à plus de 50 °C : une température de 39 à 
43 °C convient parfaitement. La construction d’un fumoir exige 
du bon sens et un peu d’ingémiosité. Pendant des années, nous 
avons utihsé des toilettes extérieures en brique, des latrines en 
fait. Bien sûr, elles n’ont pas exercé leurs fonctions premières. 
Nous avions un poêle à bois à combustion lente à lextérieur, 
dont nous avions fait passer le tuyau à travers le mur de ces toi- 
lettes, et nous y pendions la viande sur les cormières. Il peu sem- 
bler dommage de ne pas utiliser la chaleur produite par Île 
combustible aussi mieux vaut-il installer son appareil de combus- 
tion à l’intérieur d’un bâtiment, même si la chambre à fumées 
est à l’extérieur. Un bon poêle à boïs à combustion lente peut 
souvent chauffer une maison et, sans aucune consommation 
supplémentaire de fuel, il peut fumer tout ce que vous voulez. I] 
existe deux types de fumaisons : la fumaison à froid et la fumai- 
son à chaud. Cette dernière est très courante en Amérique et en 
Allemagne mais presque inconnue en Angleterre. Elle consiste à 
fumer à très haute température, de 65 à 93 °C, afin d'effectuer la 
cuisson simultanément à la fumaison. La viande ainsi fumée doit 
ètre consommée très rapidement, car elle ne se conserve pas 
comme celle fumée à froid. 

Décongélation de la viande Sortez toujours votre viande du 
congélateur vingt-quatre heures avant de la cuisiner. La viande 
doit décongeler lentement, toute la nuit, à température ambiante. 
Dès qu’elle est décongelée, elle doit être immédiatement cuisi- 
née, car elle ne se conserve pas. 

Les os Les bouchers d'aujourd'hui aiment « désosser » la viande. 
Je ne le conseille pas. Je sais que les ménagères détestent l'idée de 
payer le poids de l’os mais, si l’on y réfléchit bien, la viande 
désossée vaut plus cher au kilo, car on paie le temps pris par le 
boucher pour désosser. Le fait est que la viande à l’os cuit beau- 
coup mieux et que la présence de l’os et de sa moelle lui donne 
davantage de goût. 


Les viandes 


Larder et barder Je n’entends plus guère utiliser ces termes de 
nos jours, car le vrai bacon se fait très rare. Mais si vous avez vos 
propres cochons, vous pourrez utiliser un peu de leur bacon 
« gras » pour rôtir d’autres viandes. Le lardage consiste simple- 
ment à introduire de bord en bord d'un morceau de viande des 
lamelles de bacon à l’aide d’une aiguille à larder. La graisse qu'il 
contient évite à la viande de brûler et apporte davantage de goût. 
Rôtissage J'essaie de faire rôur à l'air hibre une fois ou deux par 
an, la viande est délicieuse et le principe amusant. Si vous voulez 
rôtir un cochon ou un agneau de cette façon, vous devrez comp- 
ter sur un temps de cuisson d’au moins douze heures : plus c’est 
long, mieux c’est. Allumez votre feu très tôt le matin ; vous devrez 
installer deux supports métalliques robustes pour soutenir votre 
tournebroche sur lequel vous attacherez la carcasse de l’animal 
avec du fil de fer. Pour commencer, placez la viande assez haut 
au-dessus du feu et baissez-la progressivement au fil de la journée. 
Veillez à disposer d’une belle quantité de bois sec pour alimenter 
le feu ct désignez un « responsable » pour s’en occuper en perma- 
nence. Si vous rôtissez au four, réglez-le à température modérée, 
disons 190 °C pour « sceller le jus » de la viande. Surveillez votre 
viande pour qu'elle ne sèche pas ct arrosez-la de graisse aussi 
souvent que nécessaire. S1 vous voulez qu'elle soit croustillante, 
roulez-la dans du sel avant là cuisson. Si vous pensez que la tem- 
pérature de votre four n’est pas uniforme, protégez d’une feuille 
d'aluminium les parties les plus exposées aux points chauds. Ne 
croyez pas qu'il existe des durées de cuisson types pour faire un 
rôti parfait : chaque morceau de viande a ses propres caractéris- 
tiques, et un morceau long et fin cuira plus vite qu’un morceau 
épais et rond. On peut prévoir sans trop se tromper vingt minutes 
par livre plus vingt minutes supplémentaires. Le porc, l'agneau cet 
le veau doivent cuire plus longtemps que le bœuf. 

Braisage C’est la méthode parfaite pour cuire les découpes les 
moins tendres en associant le rôtissage et le pot-au-feu. Si pos- 
sible, utilisez une marmite en fonte et son couvercle. Ficelez 
votre viande si nécessaire. Remplissez en partie la marmite d’eau 
agrémentée des épices qui vous plaisent : pour moi, les tomates 
échées et les grains de poivre noir sont splendides. Puis laissez 
mijoter le temps qu’il faut pour que la viande soit tendre. La 
température de votre four ne sera pas aussi élevée que pour un 
rôti, peut-être 150 °C. Vérifiez que le liquide ne déborde pas. Si 
la viande est grasse, vous pouvez laisser le tout refroidir jusqu’au 
lendemain avant de réchauffer. Toute la graisse se solidifiera à la 
surface et vous pourrez l’enlever. 

Ragoût C’est pour moi une façon longue, lente, reposante, 
d’attendrir les morceaux les moins attrayants et les plus durs de 
l'animal. Il convient en premier lieu de couper la viande en dés 
d'environ 2 cm’, en supprimant gras et nerfs. Ils doivent ensuite 
être « scellés » en leur infhgeant un coup de chaud rapide en 
utilisant de la matière grasse ou de l'huile d’olive et peut-être 
quelques oignons hachés. Puis il vous appartient de choisir Îles 
légumes et l’assaisonnement avant de laisser tout cela mijoter 
lentement à feu doux pendant trois à quatre heures. Un bon 
ragoût se conserve plusieurs jours en rajoutant simplement des 
légumes frais et un fond, mais souvenez-vous qu'il doit être 
porté à ébullition forte une fois par jour, sinon 1l se perdra. 
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DANS LA CUISINE 


Le poisson 


J'ai le souvenir merveilleux d’avoir pêché le maquereau sur un 
bateau dans un petit mouillage de l’île écossaise de Gomera, près 
de Mull. En deux minutes à peine, le poisson était dans les filets ; 
nous avons baissé les voiles et jeté l’ancre. Nous sommes retour- 
nés à terre si vite que les filets sautaient encore sur le gnl. Le 
maquereau frais grillé au jus de citron est un délice. Que m'a 
encore appris cette expérience ? Que le poisson frais bien pré- 
paré est l’un des plus grands bonheurs de ce monde. Mais com- 
bien de fois avons-nous été déçus, dans les restaurants, de goûter 
un poisson trop cuit et en bouille ou alors presque cru ? 

Alors, en plus de trouver un bon poissonnier ou un pêcheur 

local et de respecter les temps de cuisson à la perfection, il 
convient de garder ces principes à l'esprit : 
Vider le poisson Il est essentiel de laver et de vider le poisson 
convenablement. Le vidage s’effectue le plus souvent en fendant 
le poisson par le dessous, de la tête vers la queue, et en lui ôtant 
les entrailles. Manipulez toujours le poisson délicatement pour 
éviter de l’écraser. S'il contient des œufs, vous pouvez les enlever 
s'ils sont trop petits ou les cuisiner séparément. 

Assurez-vous d’avoir entièrement vidé le poisson, y compris 

la peau noire qui borde la chair à l’intérieur du corps. Frottez-la 
au sel s’il le faut, car, st vous la laissez, elle donnera un goût amer. 
Lavez soigneusement le poisson à l’eau froide ; passez-le sous le 
robinet plutôt que de l’immerger sans quoi vous le trouverez un 
peu trop gorgé d’eau. 
Écaillage Si le poisson a des écailles, vous devez les enlever en 
le grattant de la queue vers la tête avec un couteau aiguisé. Placez 
la lame du couteau contre le poisson et grattez lentement afin 
que les écailles ne se dispersent pas un peu partout. Parfois, les 
écailles sont difficiles à enlever : dans ce cas, plongez rapidement 
le poisson dans l’eau bouillante. 

Si vous devez servir votre poisson entier, vous lut ôterez les 
nageoires à l’aide de ciseaux bien aiguisés. Vous pouvez égale- 
ment lui couper la tête ou lui enlever les yeux. 

Écorchage Les poissons entiers sont couverts de peau de la tête 
à la queue. Entaillez les côtés du poisson, près des nageoires, puis 
fendez la peau juste sous la tête. À présent, tirez la peau du haut 
vers le bas en utilisant un couteau pour maintenir les chairs. Si 
le poisson est trop glissant, plongez vos mains dans le sel ou uti- 
lisez un torchon pour le tenir. La peau des poissons plats s’enlève 
de la même façon mais en commençant par là queue. Elle s’en- 
lève rapidement dès que les côtés ont été entaillés et soulevés 
— tenez-le juste par la queue pour le stabiliser. 

Filetage I] vous faudra un couteau bien aiguisé et un peu de 
pratique pour parvenir à séparer la chair des arêtes. La technique 
de base consiste à effectuer une entaille sur tout le long de l’arête 
centrale du poisson. Puis vous découperez les filets de chaque 
côté ; vous pourrez en découper deux de chaque côté. Il est 
généralement plus facile de couper le premier filet à gauche du 
poisson en travaillant de la tête vers la queue. Puis inversez le 
poisson et coupez le second filet de la queue vers la tête. 
Retournez-le ensuite et procédez de la même manière pour les 
deux autres filets. 

Fumet de poisson Un bon fumet de poisson est l'essence de 
la préparation d’une délicate sauce de poisson. Le meilleur fumet 
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est confectionné à partir des déchets du filetage d’un poisson 
frais. ôtez la peau noire et brisez les arêtes en petits morceaux. 

Placez les déchets dans une casserole d’eau et/ou de lait, un mor- 
ceau d’oignon, des grains de poivre blanc et un peu de persil. Faites 
mijoter le mélange à feu doux pendant une demi-heure et filtrez 
votre fumet. Remplacez le lait par du vin blanc si vous préférez. 
Court-bouillon C’est un bon moyen de cuisiner les grands 
poissons. Ils doivent garder leur tête et leur peau, mais pas les 
yeux. Le poisson doit être plongé dans de l’eau salée frénnissante 
mais pas bouillante, à laquelle on aura ajouté du vinaigre ou un 
jus de citron. Si l’eau n’est pas légèrement acidifiée, le poisson ne 
sera ni blanc ni ferme, 

Une poissonmière est le meilleur ustensile pour bouillir le 
poisson. Elle comporte un égouttoir qui permet de sortir le 
poisson de l’eau sans le décomposer. Si vous n’en avez pas, une 
grande casserole ordinaire fera l'affaire. Placez une assictte au 
fond et faites-y reposer le poisson enrobé de mousseline. Lorsque 
vous soulèverez les deux pans du tissu au-dessus du récipient de 
cuisson, vous pourrez l’égoutter sans le décharner. 

Pesez le poisson avant de le mettre au court-bouillon : huit à dix 
minutes par hivre plus dix nunutes est une bonne indication. Ne 
recouvrez pas trop le poisson d’eau sans quoi l’ébullition le secouc- 
ra et endommagera sa peau. On couvrira le poisson à environ 5 em. 
Griller le poisson C’est un bon mode de préparation des 
petits poissons tels que le hareng, le maquereau et la truite. 
Préparez votre poisson soigneusement et percez la peau des côtés 
pour éviter qu’elle se craquelle à là cuisson. Salez et poivrez le 
poisson et enduisez-le d'huile ou de beurre fondu de chaque 
côté. Vous pourrez également ouvrir le poisson auquel vous 
aurez enlevé les arêtes en lPenrobant de farme de blé ou d'avoine. 
Le gril doit être bien chaud avant d’y poser le poisson. Laissez 
cuire de sept à dix minutes de chaque côté. [Il doit être légère- 
ment brun une fois prêt et être consommé immédiatement. 
Friture Certainement la façon la plus populaire de cuisiner le 
poisson, et l’une des plus compliquées sans doute. I] faut se sou- 
venir de deux choses essentielles : tout d’abord, séchez votre 
poisson autant que possible avant de le frire ; ensuite, enrobez-le 
d’une matière qui lui évite d’absorber la graisse de cuisson. Il 
existe plusieurs types d’enrobage. Le plus snnple consiste à 
retourner le poisson dans la farine. 

Vous pouvez également réaliser une pâte à frire digne des fish- 
and-chips : un mélange de farine, de lait et d’œuf. Je préfère utiliser 
des œufs et de la mie de pain car l’enrobage donne une belle allure 
au poisson cuit. La matière grasse doit toujours être bien chaude : 
n'encombrez pas la poêle à frire d’une grande quantité de poisson 
en même temps et laissez la matière grasse chauffer avant d'y pla- 
cer un morceau cle poisson frais. Egouttez le poisson sur du papier 
absorbant avant de le servir pour ôter l’excédent de graisse. 
Cuisson au four Le poisson peut être tout simplement cuit au 
four, à basse température. Assaisonnez-le comme vous voulez. Le 
four est un moyen sec de cuire le poisson, et vous devrez certai- 
nement ajouter du beurre, une autre matière grasse ou du lait 
pour lui donner de l’humidité. 

Poisson poché ou vapeur Avec les bons ustensiles, ce sont 
deux autres excellentes manières de cuisiner le poisson. 





Les légumes 


Nous utilisons facilement le terme «légumes» quand bien 
même nous parlons d’une immense diversité de denrées totale- 
ment différentes. D'un côté, nous avons les simples salades, 
fraîches et non préparées. À l'opposé, nous trouvons des produits 
comme lartichaut qui exigent beaucoup de préparation et d’ap- 
pétit. Nous savons tous que les légumes sont indispensables à 
notre apport en vitamines, en oligoéléments et en cellulose. Mais 
hélas ! il est notoire que les légumes commencent à se dégrader 
à la seconde où ils sont cueillis, certains plus que d’autres : les 
glucides produits pendant la croissance du végétal se transfor- 
ment rapidement en amidon dès qu’il est extrait du sol. Aussi les 
légumes doivent-iks être convenablement conservés dans des 
lieux humides, frais ct protégés des insectes et être soigneuse- 
ment débarrassés de toute partie abimée avant de les cuisiner. 
Si vous produisez vos légumes, vous devez pouvoir sortir vos 
légumes du congélateur déjà prêts à plonger dans l’eau bouil- 
lante (généralement) afin de les déguster à votre table. Les végc- 
taux à feuilles denses, comme les choux de Bruxelles ou les 


Les légumes 





choux-fleurs, sont généralement trempés dans de l’eau vinaigrée 
afin de les débarrasser des limaces et des insectes (si vous utilisez 
du sel, les feuilles auront tendance à durcir). Prenez toujours soin 
d’ôter les parties endommagées avant de les cuisiner et de les 
laver à grande eau froide pour enlever tous les résidus du 
jardin. 

Si vous ne disposez pas d’une belle batterie de cuisine en acier 
inoxydable pour cuire vos légumes à la vapeur, envisagez d’ac- 
quérir un autocuiseur car, selon moi, mieux vaut cuire les 
légumes à la vapeur plutôt que par immersion dans l’eau bouil- 
lante. Bien sûr, on peut rôtir, braiser, frire ou griller les légumes. 

En ce qui concerne leur cuisson au four, je considère qu’une 
basse température est de l’ordre de 170 °C, une température 
moyenne de 190 °C et une température chaude de 220 °C. 

Mais la faute la plus grave que lon puisse commettre en 
termes de légumes est la surcuisson et l’ébulhtion à outrance. 
Mieux vaut qu'ils soient un peu croustillants que réduits en 
bouillie ! 





Artichauts 

Étonnamment simples à cuire et à 
préparer, ils constituent la plus goû- 
teuse et la plus conviviale des entrées. 
Choisissez de grosses têtes mais véri- 
fiez-en a tendreté et l'absence de 
floraison. Plongez-les dans l’eau (on 
en prévoira un ou deux par per- 
sonne) et ajoutez un peu de vinaigre 
pour débusquer les insectes. Une 
demi-heure après, sortez-les, lavez-les 
et plongez-les dans une grande casse- 
role d’eau bouillante. 5 où 6 minutes 
plus tard, réduisez le feu cet laissez 
cuire pendant 40 à 60 minutes, en 
fonction de la taille des artichauts. 
Vous saurez qu'ils sont cuits si leurs 
feuilles se détachent facilement. 
Sortez-les de l’eau, égouttez-les ct 
servez-les avec plusieurs sauces d’as- 
saisonnement, Le beurre leur 
convicnt parfaitement, mais nous 
vous conseillons d'essayer notre 
recette préférée, un mélange de sauce 
de soja, de jus de citron et d'huile 
d'olive en proportions égales. 


Fèves 

Écossez-les juste avant de les cuire. Si 
les fèves ne sont pas fraîches ct jeunes, 
vous devrez inévitablement leur enle- 
ver la peau une par une. Vous procé- 
derez en plongeant les fèves écossées 
dans de l’eau bouillante pendant 
quelques minutes. Lorsque vous les 
sortirez de l'eau, leur peau se déta- 
chera d’elle-même. Vous pourrez 
ensuite les faire bouillir dans de l'eau 
salée, Enlevez l’écume à mesure 
qu’elle se forme et goûtez les fèves 
régulièrement pour savoir si elles sont 
tendres. Égouttez et servez avec du 
beurre fondu, du sel et du poivre. 


Haricots verts 

Cuaillez-les très jeunes afin d'éviter 
d’avoir des haricots filandreux et secs. 
Les haricots petits et tendres sont 


bien meilleurs que Îles gros et 
filandreux ! S'ils sont très petits et très 
jeunes, équeutez-les sunplement et 
servez-les entiers. Les haricots plus 
vieux doivent être finement coupés 
en diagonale pour former des 
losanges. Plongez les haricots dans 
une casscrole d’eau salée bouillante. 
Lorsqu'ils sont cuits, ils coulent au 
fond de Ja casserole. Servez avec du 
beurre chaud et beaucoup de poivre 
et de sel. 


Betteraves 

Les petites betteraves bien rondes 
sont un légume divin. Choisissez 
bient votre betterave, lavez-la soi- 
gneusement ct faites-la bouillir dans 
de l’eau salée pendant au moins une 
heure. Vérifiez la cuisson et la tendreté 
avec le doigt — si vous utilisez une 
fourchette, toute la couleur va 
détcindre dans l’eau de cuisson. Une 
fois cuite, sortez-la de l’eau et éplu- 
chez-la, Vous pouvez là couper en 
quartiers et la servir assaisonnée de 
quelques oignons frits dans du beurre 
et un peu de vinaigre d’estragon. 


Croquettes de carottes 

Prenez quelques belles carottes bien 
rouges, mais ne les laissez pas ramollir 
à la cuisson. Râpez-en une tasse par 
personne. Mélangez du beurre et de 
la farine dans une casserole (en pro- 
portions égales, environ 28 g par 
personne) avec une tasse de lait par 
personne, Laissez cuire à feu constant 
jusqu’à ce que le mélange commence 
à s'échapper sur les bords de la casse- 
role, en remuant constamment. À 
présent, ajoutez vos carottes râpées et 
le jaune d’un œuf par personne. Salez, 
poivrez, ajoutez un peu de sucre et 
versez le mélange sur une plaque 
pour l’y laisser refroidir. Cela fait, 
vous pouvez le découper en formes 
diverses et variées — utilisez un peu de 


farine pour éviter qu'elles ne collent 
les unes aux autres, 


Auberpine braisée 

Voici une manière simple ct succu- 
lente de cuisiner les aubergines, en 
particulier si vous avez une cuisinière 
à l’ancienne ou un grand four tou- 
jours chaud. Essuyez ou lavez vos 
aubergines ct coupez-en les extrémi- 
tés. Coupez-les en deux dans le sens 
de la longueur et placez-les dans un 
plat à gratin, côté coupé vers le haut, 
et ajoutez un peu d'huile d'olive pour 
les empêcher de coller. Râpez un peu 
de fromage sur le plat des aubergines. 
Faites cuire à four moyen à environ 
170 °C pendant 40 minutes environ. 


Poireaux à la crème 

Lavez 5 ou 6 poireaux, puis séchez-les 
soigneusement, Coupez les racines cet 
la plupart des feuilles vertes. Ouvrez- 
Les dans le sens de la longueur et cou- 
pez-les en dés d'environ 5 em de long. 
Jetez-les dans de l’eau bouillante légé- 
rement salée pendant 10 nunutes et 
égouttez-les. llacez-les ensuite dans 
une casserole avec un demi-litre de lait 
salé et poivré. Laissez mijoter lente- 
ment jusqu'à ce qu'ils deviennent 
tendres. Egouttez le lait et placez les 
poireaux dans un plat à légumes main- 
tenu au chaud. Faites fondre 28 g de 
beurre dans unc casserole et mélan- 
gez-le à une cuillerée à dessert de 
farine. Puis versez le lait de cuisson des 
poireaux. Mélangez jusqu'à la reprise 
de l’ébullition et laissez cuire encore 
2 minutes. Recouvrez vos poireaux de 
la crème ainsi obtenue. Saupoudrez de 
persil et servez chaud. 


Champignons braïisés 

Lavez et pelez vos champignons, puis 
coupez-leur le pied. Placez-les côté 
creux vers le haut sur une plaque de 
cuisson légèrement enduite d’huile 


d'olive. Salez et poivrez et ajoutez 
quelques gouttes de jus de citron, puis 
un petit morceau de beurre dans 
chaque chapeau. Faites-les cuire à feu 
moyen pendant 15 nunutes. Bien sûr, 
vous pouvez rajouter de l'ail écrasé au 
beurre ct obtenir ainsi un plat très 
apprécié dans les restaurants. 


Pommes de terre au gratin 
Faites une purée de pommes de terre 
de la façon traditionnelle mais ajou- 
tez-y beaucoup de huit et de beurre 
ainsi que du fromage rapé — dans la 
quantité que vous voulez selon la 
force du fromage. Salez et poivrez, et 
ajoutez un peu de moutarde. Versez le 
mélange dans un plat à gratin. Râpez 
le fromage pour en couvrir le plat et 
rajoutez quelques poignées de mic de 
pain. Versez un peu de beurre fondu 
sur la surface et laissez dorer à four 
chaud à 220 °C. C'est un régal. 


Tomates braisées 

Choisissez des tomates de calibre 
moyen et coupez-en la queue et la 
partie solide sous la queue. Placez-les 
sur une plaque de cuisson beurrée et 
introduisez un petit morceau de 
beurre dans le trou de la queue. 
Poivrez et salez, ct faites cuire à four 
moyen pendant environ 15 minutes. 
Servez dans un plat chaud. 


Choux-fleurs 

ou aubergines braisés 

Voici un moyen rapide et savoureux 
de cuisiner de gros légumes. 
Préchauffez votre four. Beurrez une 
plaque de cuisson (je préfère l’huile 
d'olive). Placez votre légume préparé 
au centre (gros bouquets pour Îles 
choux-fleurs, en moitiés pour Îes 
aubergines) et saupoudrez de fromage 
rapé (le gruyère est parfait), salez ct 
poivrez. Laissez cuire pendant 
30 minutes environ. 
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« Depuis que nous sommes ici, nous avons fabriqué du 
vin de primevère, de panais, de sureau, de pommette, 
de blé, de courge, de ileurs de genêt, de raisin et de 
prunelle. Le vin de primevère était divin, mais, après la 
première année, nous n'avons plus eu suffisamment de 
primevères pour en fabriquer. La pommette fut 
malheureuse. Tout d’abord, les pommes contenaient 
certainement trop de sucre et nous n'aurions pas dû en 
rajouter autant. Ensuite, j'ai décidé d'ajouter la quantité 
dont nous étions convenus sans le dire à Sally [l'épouse 
de John à l'époque] qui, à son tour, est venue en 
rajouter autant ! La levure ne peut transformer une 
telle quantité de sucre en alcool, car lorsque l'alcool 
acquiert une certaine force, il tue la levure. 
Donc, le breuvage avait un détestable goût de grenadine 
alcoolisée. C'était imbuvable et nous l'avons donné aux 
cochons, ce qui les a rendus totalement ivres. Sachant ce 
que nous savons aujourd'hui, nous ne leur aurions pas 
donné. Nous aurions essayé de le refermenter, de le 
mélanger avec un autre volume de matière végétale 
— peut-être en ajoutant quelques citrons — tout ce dont 
l'arôme ne serait pas venu contrarier celui des pommes 
et qui aurait augmenté la quantité de matière non sucrée, 


ce qui aurait permis à la levure de faire son œuvre. » 


John Seymour, The Fat of the Land, 1961 


BRASSAGE ET VINIFICATION 


Les rudiments du brassage 


Le brassage, la vinification et la distillation ont eu une influence 
majeure sur le développement de civilisations entières. Aujourd’hui, 
ils demeurent la pierre angulaire de la réussite de plusieurs des plus 
entreprises mondiales sans parler de la manne financière qu'ils 
représentent pour les gouvernements. Nous pouvons croire que le 
vin, la bière et les liqueurs sont importants de nos jours, mais ils 
avaient davantage de valeur pour nos ancêtres, qui devaient faire 
face à l'énorme problème de la conservation des aliments pendant 
l'hiver. En transformant les sucres en alcool, les qualités nutrition- 
nelles des aliments pouvaient être préservées et leur goût amélioré. 

Certains végétaux et fruits semblent se prêter particuhère- 
ment bien à la vinification et au brassage. Le malt et le houblon 
ont été les ingrédients clés des civilisations occidentales pendant 
de nombreuses années puisqu'ils donnaient vie à la bière. En 
revanche, sous les climats plus chauds, le raisin est prédominant, 
avec ses arômes puissants, ses moisissures naturelles et ses excel- 
lents bienfaits pour la santé. En un sens, l'odeur, le goût et la 
présence d’un bon vin ou d’une bonne bière semblent symboli- 
ser l'essence même de la générosité de la terre. 


La levure se comporte mystérieusement 

Les différentes souches de levure se comportent différemment et 
nous devons sélectionner celle qui convient le mieux à ce que 
nous voulons faire — ou du moins la favoriser par rapport aux 
autres (voir également p. 302). Certaines levures flottent à la surface 
du breuvage, d’autres y coulent pour former une lie. D'autres 
encore restent suspendues en une masse colloïdale et ne sont 
absolument pas les préférées du brasseur. Certaines levures 
oeuvrent rapidement mais ne supportent pas les températures 
élevées ni les volumes d’alcool trop importants. D’autres travaillent 
lentement mais continuent à produire de l’alcool pendant plu- 
sieurs mois. Les premiers types de levure sont d'excellents végé- 
taux agressifs qui conviennent parfaitement à la bière, tandis que 
les seconds sont très recherchés pour le vin, mais que les intrus 
perturbent et exaspèrent très facilement. C’est la raison pour 
laquelle nous pouvons faire fermenter la bière très rapidement 
dans des conteneurs non fermés tandis que nous devons traiter le 
vin avec plus de précautions. Et tout le processus du brassage 
implique que l’on gère la microfaune complexe d’une solution 
fruitée et sucrée du mieux possible pour obtenir les résultats sou- 
haités. Parfois, la puissance d’une fermentation agressive précoce 
cède peu à peu le pas au rythme progressif des levures robustes du 
vin. Et, en permanence, les millions de spores fongiques et bacté- 
riennes flottent dans l’air, attendant l’occasion de contaminer nos 
boissons. La mouche du vinaigre ne perd aucune occasion de 
tremper ses pattes dans nos futurs élixirs viticoles, y propageant ses 
bactéries nuisibles. Et l’oxygène même de l’air oxyde rapidement 
la plupart des arômes volatiles de nos soupes de fruits. 


Le tirage 

Lorsque nous fabriquons de la bière (ou du vin en l'espèce), nous 
devons clairement établir la distinction entre la merveilleuse partie 
de la dégustation et le processus de constitution des sédiments et de 
la levure. Un bon résultat final ne peut être obtenu qu’en appliquant 
le procédé dit du « tirage ». Pour ce faire, la première consigne que 
je donnerais serait de ne pas tirer la bière ou le cidre avant que le 
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processus essentiel de fermentation soit achevé. Pendant que la fer- 
mentation se poursuit, les minuscules bulles de gaz carbonique 
transportent les sédiments qu’elles contiennent jusque dans le corps 
du breuvage. Lorsque la fermentation ralentit, 1l y a moins de bulles 
et donc moins de sédiments. Pour les vins, nous ferons plusieurs 
tirages pendant la fermentation lente — et nous ne le ferons que 
lorsque Ja masse solide des sédiments sera formée. 

Le second point que je voudrais souligner est le fait qu’un 
hquide froid retient moins les sédiments qu’un hquide chaud. 
Placez votre breuvage dans un endroit frais au moins vingt-quatre 
heures avant de tirer le produit fini. Et, si possible, placez la bom- 
bonne ou la cuve de fermentation en hauteur, sur une table par 
exemple, afin de pouvoir en tirer le contenu sans être obligé de les 
manipuler à nouveau. Plus vous les placerez en hauteur, plus vite 
vous pourrez tirer votre breuvage ! Enfin (et peut-être est-ce 
évident), veillez à vous munir d’un dispositif permettant d'éviter 
que l'extrémité de votre siphon aille trop loin dans les sédiments 
(ou à proximité), car l’effet de la succion va l’entraîner. Les bou- 
tiques d'articles de brasserie vendent toutes sortes d'équipements 
spéciaux à cet effet, mais je préfère utiliser un bon clou en cuivre 
bien solide attaché au tuyau par une bande élastique. Un clou en 
cuivre ou en acier galvanisé n’altèrera pas le breuvage et son poids 
permettra de maintenir le siphon vers le bas. 

J'ai appris une autre astuce importante que j'ai tirée d’une 
expérience amère : ne pas placer tout de suite les bouteilles tout 
juste bouchées en position de vieillissement. Rappelez-vous que 
vous devrez les coucher, étiquette vers le haut, afin que le liège du 
bouchon respire convenablement et que les sédiments reposent du 
côté opposé à l'étiquette. Si vous les placez tout de suite à l’hori- 
zontale, vous allez tout gâcher et répandre un contenu odorant si 
le bouchon s’expulse. Vous laïisserez les bouteilles que vous venez 
de boucher en position verticale pendant au moins qua- 
rante-huit heures et vous vérifierez que les bouchons sont bien 
fixés avant de les coucher. 

Avant de vous servir votre breuvage et le déguster comme il se 
doit, mieux vaut décanter toute la bouteille dans une carafe appro- 
priée à la salle à manger — vous aurez ainsi une vision agréable sur 
votre table et vous éviterez de filtrer les sédnnents et de gaspiller 
un bon demi-litre à chaque bouteille. J’utilise depuis longtemps 
une superbe carafe allemande ancienne d’une contenance de deux 
litres surmontée d’un splendide capuchon à agrafe en porcelaine. 


La distillation 

Si vous avez une chaudière à houblonner et un bon feu dessous, 
remplissez-la à moitié de bière, faites flotter une bassine sur la bière 
et placez un récipient creux de diamètre supérieur à la chaudière 
sur le dessus de la chaudière, et vous obtiendrez du whisky. L'alcool 
s’évapore de la bière, se condense sous le récipient creux, s'écoule 
vers son point le plus bas et s’égoutte dans la bassine. Si vous pouvez 
faire couler de l’eau froide à l’intérieur et à l’extérieur du récipient 
pour le refroidir, c’est un avantage. Cela permet d'accélérer la 
condensation. Et si la distillation est illégale dans votre région du 
monde et qu'un importun vienne fourrer son nez dans vos affaires, 
il ne faut qu’une seconde pour mettre des vêtements à bouillir dans 
la chaudière, à faire de la bouillie dans la bassine et à baigner le bébé 
dans le grand récipient. Quoi de plus innocent à cela ? 











Malter l’orge 


Si quelque chose à contribué, à travers les âges, à ce que les 
hommes restent des humains, même en leur donnant parfois des 
maux de tête, c’est bien l'invention du malt. On imagine très bien 
que peu de temps après avoir découvert les céréales, les hommes 
ont également découvert que si vous en laissiez un certain temps 
dans l’eau, celle-c1 se mettait à fermenter et que vous vous retrou- 
viez soûl après en avoir bu une certaine quantité. Et, effective- 
ment, 1l est possible de faire de la bière avec n'importe quelle 
céréale farineuse. Durant la guerre, chaque compagnie des 
«King's African Rüfles » avait son brasseur. Il faisait de la bière une 
fois par semaine et brassait tous les grains qu'il trouvait. Avec 
souvent comme résultat, un horrible breuvage mais qui les main- 
tenait quand même en bonne santé. 

Puus, un peu après la première découverte, un génie s’est sans 
doute aperçu que si on laissait d’abord germer les grains, la bière 
était meilleure et soulait encore davantage. À l’époque, on ne 
savait pas trop pourquoi, ce qui n’est plus le cas aujourd’hui. C’est 
parce que l'alcool se fait à partir du sucre. Le levain, qui est une 
moisissure OÙ un champignon microscopique, mange le sucre et 
le transforme en alcool. La même chose peut se produire, mais de 
manière beaucoup plus limitée, avec de l’amidon. Or comme le 
grain se compose surtout d’amidon et d’'hydrate de carbone, il est 
très possible de faire une bière de fable qualité sans laisser germer 
les grains, mais en rajoutant du levain. Mais si vous laissez les 
grains germer, C'est-à-dire connnencer à pousser, l’amidon, en 
fermentant, se transformera en sucre sous l’action de certains 
enzymes. Vous aurez alors une bière bien meilleure et d’une 
maméère beaucoup plus rapide. C’est ainsi que nous autres gens 
civilisés faisons d’abord germer l'orge avant de la laisser fermen- 
ter. C’est ce que l’on appelle le maltage, les grains germés portant 
le nom de malt. Vous pouvez malter n'importe quelle céréale, 
mais l’orge qui est riche en amidon donnera le meilleur malt. 


Mailter de l’orge 

Laissez tremper l’orge dans de l’eau tiède pendant quatre jours, 
après l’avoir enfermée dans une poche perméable. Puis mettez 
l'orge en tas par terre et prenez chaque jour sa température ; si 
elle descend en dessous de 17 °C, faites un tas plus serré. Si la 
température monte à plus de 20 °C, étalez le tas et retournez-le 
assez souvent pour refroidir l'orge. Faites en sorte qu'il soit tou- 
jours humide, mais pas détrempé, en l’arrosant légèrement avec 
de l’eau tiède. Une dizaine de jours plus tard, les pousses du grain 
(pas les racines qui auront aussi grandi) devraient avoir atteint les 
deux tiers de la longueur du grain. Vous les verrez pousser sous 
l'enveloppe du grain. Lorsqu’elles ont atteint la taille voulue, éta- 
lez les graines et laissez encore reposer 12 h. 


Tourailler 

Ensuite, vous devez sécher l’orge. C'est-à-dire l’amener à une 
température de 50 °C au-dessus d’un feu ou dans un four dont 
la porte reste ouverte pour permettre à l'air chaud de circuler. 
Remuez jusqu’à ce que les grains soient totalement secs. 


Touraïillage selon les bières 
La nature et la couleur d’une bière peuvent être modifiées selon 
là durée du séchage. Ce séchage ou touraillage est indispensable 


Maiïter l'orge 


pour tuer le grain et arrêter la germination. Si vous ne le faites pas, 
les pousses vont continuer à grandir. Le séchage permet aussi de 
conserver l'orge, et vous devrez presque toujours la conserver 
quelque temps avant de vous en servir. Et si vous la mettez sim- 
plement dans un sac alors qu’elle est humide et en pleine germi- 
nation, elle va rapidement se décomposer ; elle deviendra alors 
non seulement inutilisable, mais sentira mauvais. 

Un léger séchage donnera un malt pâle et une bière tout aussi 
pâle, tandis qu’un séchage plus poussé donne un malt plus foncé 
et une bière plus brune. Si vous voulez de la bière blonde, main- 
tenez la température un peu en dessous de 50 °C ; et, pour une 
bière plus brune, montez jusqu’à 60 °C, mais pas au-dessus. 
Pourquoi pas au-dessus ? Parce que sinon vous allez également 
tuer les enzymes qui doivent transformer l’anndon en sucre 
lorsque vous brasserez. 

Le touraileur ne quitte pas son malt des yeux, le retournant 
sans arrêt quand 1l le sèche, et il Le sort du four au moment où la 
coloration correspond exactement au genre de bière qu’il a l’in- 
tention de faire. Vous pouvez arrêter le séchage lorsque les grains 
craquent sous la dent, mais si vous voulez une bière plus foncée, 
continuez jusqu'à ce que les grains soient plus bruns. Et si vous 
préférez la bière brune, séchez jusqu’à ce que les grains deviennent 
presque noirs — mais toujours sans dépasser 60 °C. 

Lorsque le touraillage est terminé passez votre grain dans un 
moulin. Ne le moulez pas trop fin. Et maintenant vous avez du 
malt et vous êtes prêt à passer à l'opération suivante : le brassage. 


BRASSER DE L'ORGE 

Faites tremper les grains pendant quatre jours. Mettez-les en tas par 
terre et maintenez une température entre 17 ct 20 °C en étendant ou 
en resscrrant votre tas. Vous devrez faire cela une dizaine de jours avant 
qu’une pousse égale aux deux tiers de la dimension du grain soit 
visible sous la peau. Faites sécher dans une touraille (e# bas à droite), 
passez dans un moulin et vous avez du malt. 
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Il vaut la peine de cultiver votre propre houblon et de faire de la 
bière, de la vraie, pas comme celle que l’on vous sert dans les cafés. 

Il est peu de domaines où lautarciste peut réaliser de vraies éco- 
nomies en créant un produit encore plus délicieux à son goût — 
pour beaucoup moins que le coût commercial. Et que serait 
l’autarciste sans une grande réserve toujours disponible de ce mer- 
veilleux générateur de sociabilité et de pensée avisée ? Fabriquer sa 
propre bière est une activité gratifiante pour bon nombre d’autar- 
cistes, en particulier les urbains, pour qui cela constitue le premier 
pas vers la « liberté », le premier acte d’éloignement de la production 
de masse. Bien sûr, on peut aller plus loin et cultiver tous les ingré- 
dients sur sa propre terre. Voici commient faire. 


La terre pour le houblon 

Le houblon aime une terre grasse, lourde, bien drainée et pro- 
fonde, et a besoin de beaucoup de fumier. Mais il va pousser plus 
ou moins bien sur n'importe quelle espèce de terre pourvu 
qu'elle soit bien fumée et pas inondée, car si vous ne cultivez du 
houblon que pour votre bière, il ne vous en faudra pas des 
tonnes, mais quelques kilos. 


Planter du houblon 

D'abord, nettoyez bien votre terre ; assurez-vous d’avoir enlevé 
toutes les mauvaises herbes et herbes vivaces. Puis allez mendicr, 
emprunter ou voler une douzaine de morceaux de racines de 
houblon. Des morceaux d’une trentaine de centimètres de lon- 
gueur sont parfaits. Le houblon produit chaque année une quan- 
tité énorme de racines et ne pâtira certainement pas de l’ablation 
de quelques centimètres de racines. 

Plantez ces racines à 60 cm d'intervalle avec beaucoup de 
fumier ou de compost. Mettez deux ou trois fils de fer hori- 
zontaux, à des distances différentes, l’un près du sol, les autres 
plus haut; puis, près de chaque plant de houblon, trois ou 
quatre fils de fer verticaux pour que le houblon puisse s’y 
accrocher. Et lorsqu'il va commencer à pousser, les feuilles vont 
faire la course le long de vos fils de fer et vous pouvez très bien 
prendre les paris auprès des membres de votre famille sur le 
plant ou la branche qui va gagner cette course ; à vrai dire, le 
houblon pousse si vite que vous le voyez bouger à vue d’œil. 
Attention aux pucerons. Si les plantes sont contaminées, traitez 
avec un insecticide non tenace. 


Récoiter le houblon 

Cueillez les fleurs lorsqu'elles sont en pleine floraison et chargées 
de cette poudre jaune et légèrement amère qui est l'essence 
même du houblon. Laissez sécher les fleurs doucement. C’est 
aussi très bien si vous les posez sur une grille, un fil ou une 
plaque perforée au-dessus d’un fourneau. Lorsqu’elles sont 
sèches, mettez-les de préférence dans des sacs d’étoffe. 

Ces directives s'adressent à un amateur qui a pour seule pré- 
tention de faire pousser un peu de houblon pour sa bière ; elles 
ne concernent pas le houblonnier professionnel. La culture du 
houblon à l'échelle commerciale est tout à fait différente : c’est 
une occupation de spécialistes. 
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Mait et extrait de malt 

Vous pouvez brasser de la bière à partir d’extraits de malt que vous 
trouverez dans le commerce. Cette bière sera (peut-être) forte et 
(peut-être) bonne, mais ne sera en rien comparable à une vraie 
bière, faite avec du vrai malt. La meilleure bière est celle que vous 
ferez avec le malt que vous avez préparé vous-même (voir p. 323). 
Mais vous pouvez également acheter du malt en sacs et ce sera 
toujours mieux que d’acheter de l’extrait de malt. Entre une bière 
faite à partir de malt et une autre faite avec de l'extrait de malt la 
différence est énorme et on ne peut s’y tromper. Et si vous prenez 
habitude de boire de la bière brassée à partir de malt, vous ne 
pourrez plus trouver de plaisir à boire de la bière à base d'extrait 
de malt ou à ingurgiter ce liquide appelé bière dans les cafés ou 
dans les restaurants de par le monde. 


Brasser la bière 

Le soir, avant d'aller vous coucher, faites bouillir 45 1 d’eau. 
Pendant ce temps, fabriquez un filtre pour votre cuve matière (ou 
encore cuve de brassage). Il s’agit d’une cuve de 90 T dont on aura 
découpé le haut. Vous pouvez fabriquer le filtre en liant du foin, 
de la paille ou des ajoncs avec un morceau de ficelle, en faisant 
passer la ficelle dans le trou de coulée de la cuve, en tirant dessus 
de façon que le « filtre » soit plaqué au trou et en y insérant la 
canule, C’est donc la canule qui maintient la ficelle. Si vous préfé- 
rez, VOUS pouvez percer un trou au fond de votre cuve que vous 
obstruerez par un bâton de frêne. Évidemment, en retirant le 
bâton, le trou scra ouvert. Si vous étalez une couche d’ajonc au 
fond de votre cuve, et en la recouvrant de paille, puis en y apposant 
une pierre percée d’un trou central ct que vous fichez votre bâton 
dans le trou, vous aurez fabriqué un filtre splendide. 





FAITES POUSSER 

VOTRE HOUBLON 

Il faut que le houblon puisse 
pousser le long de fils de fer si vous 
voulez avoir une bonne récolte. 
Fixez à des poteaux en bois 
quelques fils de fer horizontaux, 
puis également près de chaque 
plant, mettez des fils à la verticale. 
Le houblon fera le reste tout seul. 
Attention aux pucerons. Récoltez 
lorsque les fleurs sont en pleine 
floraison. À l’intérieur, elles seront 
remplies d’une poudre jaune un 
peu amère : l’équivalent d’un doux 
nectar pour le brasscur sérieux. 
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FAIRE DE LA BIÈRE 

Pour faire à coup sûr de la bonne 
bière, il vous faut entreprendre 
votre tâche avec des récipients et 
des tonneaux parfaitement 
propres. Vous devez les avoir 
grattés, frottés, désinfectés et 
exposés au vent et au soleil. Au 
cours d’une soirée assez calme, 
faites bouillir 45 1 d’eau. 





Pendant que l’eau 

cuit, faites un 
tamis pour le 
tonneau. Attachez 
ensemble avec une ficelle des 
feuilles, du foim ou de la paille, 
mettez le tout au fond du tONNEaU, 
passez la ficelle par le trou du 
robinet et tirez fort ; puis, 
seulement, replacez le robinet. 





Quand l’eau bout, laissez-la 
refroidir à 65 °C et versez-en 
la moitié dans le tonneau. 





RME 


d’eau chaude et remuez 
sérieusement. 


3 Mettez 25 kg de malt, Le reste 
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Recouvrez votre tonneau d’un 
drap propre et d’une couverture 
pour la nuit. Les enzymes du 
malt et l’eau vont s’employer à 
extraire le sucre du malt. 





Le lendemain matin, ouvrez le 
4 robinet et lussez le moût (le 
liquide) s’écouler dans des seaux, de 
préférence en bois. 





Versez de Peau bouillante sur le 
S malt pour faire sortir tout le 
SUCIC JUSqu'à cé que vous ayez 
récupéré 45 1 de moût. Puis 
remettez le tout sur le feu. 





Enfermez 0,5 kg de houblon 

dans une taie d’orciller que 
vous mettez dans le moût. Si vous 
voulez tricher, ajoutez à ce 
moment-là du sucre, du miel ou de 
l'extrait de malt (3 kg pour 45 I de 
moût). Faites bouillir au moins une 
heure. Et, pendant ce temps, allez 
nettoyer votre tonneau. Le malt 
restant fera un bon repas pour les 
cochons ou les vaches. 





Prélevez une casserole de moût 
bouillant et refroidissez en la 
plongeant dans l'eau froide. Lorsque 
la température est tombée à 16 °C, 

plongez-y votre levure : soit une 
trentaine de grammes de levure de 
bière, soit une cuillerée de levure 
que vous aurez prélevée lors de 
votre précédente fabrication de 
bière maison, et conservée au frais. 
Puis remettez le reste du moût dans 
le tonneau. 


Kefroidissez le moût le plus 

rapidement possible en y 
immergeant des seaux d’eau froide, 
mais ne renversez pas une goutte 
d'eau si vous voulez que la bière 
soit buvable, 





Dès que la température du 
Q moût atteint 16 °€, ajoutez 
votre casserole avec la levure et 
remuez, Iecouvrez avec des 
couvertures pour protéger des 
insectes ct laissez reposer 3 jours. 





| O Puis écumez la levure. Et lorsque 


la fermentation est terminée 


— 5 à 8 jours plus tard — soutirez. Fermez w 


hermétiquement vos bouteilles. 





Se 


| 








Brasser la bière. Tremper le malt 

Dès que l'eau a bouilli, laissez-la refroidir jusqu'à atteindre une 
température de 66 °C. Puis versez-y un boisseau (50 kilos) de malt 
concassé et remuez Jusqu'à ce que le malt soit détrempé. On 
appelle cela « tremper » le malt, et le malt devient maintenant 
« trempe ». Il est d’extrème importance que l’eau ne dépasse pas 
66 °C, car, à l'inverse, cela tuerait les enzymes. Couvrez la cuve 
avec une couverture et allez vous coucher. 

Tôt le lendemain matin, ouvrez le robinet ou enlevez le baton 
de frêne afin que le moût, comme on désignera alors le liquide, 
tombe dans les seaux. Versez leur contenu dans la chaudière en y 
ajoutant 500 g de houblon séché placé dans une taie d'oreiller, et 
faites bouillir le tout. Pendant que le moût s'écoule, « arrosez » (c’est 
le terme des brasseurs pour « asperger ») la trempe d’eau bouillante. 
(Peu vous nnportent les enzymes à présent — elles ont fait leur tra- 
vail et ont transformé le reste de l’amidon en sucre.) Continuez à 
arroser jusqu'à ce que vous obteniez 45 1 de moût. Une grande 
partie des 45 premiers litres aura été absorbée par la trempe. 

Faites bouillir les 80 1 de moût et le houblon placé dans la taie 
d'oreiller pendant une heure. Si vous voulez que votre bière soit 
forte, ajoutez environ 2,7 kg de sucre, ou de miel si vous le pouvez. 
On peut également tricher en ajoutant 2,7 kg d'extrait de malt. 
Mais vous pouvez également choisir de ne rien ajouter du tout. 
Votre bière n’en sera pas moins forte. Débarrassez la cuve de la 
trempe et gardez-la pour les cochons ou les vaches. 

Réintroduisez le moût bouillant dans là cuve propre. Sortez 
une pleine cruche de moût et refroidissez-la en la trempant dans 
l’eau froide. Lorsqu'elle est assez froide pour la tenir à la main 
(16 °C environ), versez-y de la levure. Il peut s'agir d’une levure 
produite lors d’une précédente fermentation ou d’une levure de 
bière que vous aurez spécialement achetée. La levure de boulanger 
peut également être utilisée, mais la levure de bière est meilleure. 
La levure de boulanger est une levure de « fermentation par le 
fond » ; elle coule au fond de la bière. La levure de bière produit 
une « fermentation de surface » et est incontestablement meilleure. 
Plus votre moût refroidira vite, nueux cela vaudra. Un refroidisseur 
de lait « en bidon » rempli d’eau froide placé dans le moût vous 
sera fort utile. Si vous n’en avez pas, vous pouvez le tremper dans 
des seaux d’eau froide en veillant à ce qu’ils ne fuient pas et que 
leur extérieur soit propre. Un refroidissement rapide laisse moins 
de temps aux organismes nuisibles pour s’introduire dans le moût 
avant qu'il soit suffisamment froid pour absorber la levure. 

Lorsque la masse principale du moût est à 16 °C, versez-y votre 
cruche de moût à levure et remuez. C’est à qu'il faut prier. 
Recouvrez le tout très soigneusement pour le protéger des 
mouches du vinaigre et de la poussière. Laissez le mélange reposer 
pendant 3 jours. Puis écumez la levure flottante sans quoi elle 
coulera, ce qui n’est pas bon. À l'arrêt de la fermentation, soit après 
5 à 8 jours, « soutirez ». Cela signifie que vous verserez le breuvage 
lentement, sans remuer les sédiments du fond, dans les récipients 
de conservation et que vous les fermerez hermétiquement. 

Vous pouvez utiliser des conteneurs en plastique au lieu des 
tonneaux en bois ou en argile ; je ne les aime guëère, mais ils ont 
leurs avantages en matière d'hygiène et de dispombilité. Si vous 
utilisez des conteneurs en bois, vous devrez les garder dans un état 
de propreté absolue en permanence. 


Faire de la bière 


Faire de la bière avec un kit 

Aujourd’hui, les kits et le matériel pour brasser sa bière sont en 
vente un peu partout et faciles à dénicher sur Internet. Vous vou- 
drez peut-être essayer quelques recettes différentes, et ne croyez 
pas que la plus coûteuse soit forcément la meilleure. Pendant des 
années, j'ai acheté les boîtes d’extrait de bière — de malt les moins 
chères fabriquées par des moines irlandais : c'était divin mais 
hélas ! les moines sont morts aujourd’hui. Notez toujours ce que 
vous avez brassé et comment vous l'avez brassé. 

Votre équipement de base consiste en une grande cuve de 
fermentation, généralement de 23 I, dotée d’un couvercle étanche 
à l’air, d’un siphon de décantation comportant des tuyaux rigides 
à chaque extrémité et qui se termine par une canule avec laquelle 
vous ferez la mise en bouteilles, et d’une boîte chaude permettant 
de maintenir la fermentation à bonne température. Votre kit vous 
sera fourni avec sa levure et ses instructions. Il vous suffira d’ap- 
porter de « l’amour », beaucoup d’eau chaude et quelques livres 
de sucre, et d’avoir ensuite très soif pour boire votre production. 

Je brasse normalement une fois par semaine et, je ne sais com- 
ment, tout semble disparaître. Tout d’abord, aseptisez votre cuve de 
fermentation (elle doit être propre et en bon état ; remplacez-h si 
elle est usée) en la remplissant d’un grand volume d’eau bouillante 
pour tuer tous les insectes et autres indésirables. Versez ensuite 
votre extrait de malt après l'avoir préalablement réchauffé sur le 
poêle pour qu’il soit plus facile à verser, ajoutez 1 kg de sucre ct 
deux bassines d’eau bouillante. Remuez bien le tout et, cela fait, 
remplissez le récipient d’eau froide avant d'ajouter la levure. Veillez 
à bien refermer le récipient pour éviter la contamination du 
contenu par les mouches du vinaigre. Posez le couvercle et placez 
le récipient sur la boîte chaude pendant une semaine environ. 

La levure des kits à bière coule lorsque la fermentation est 
terminée, Goûtez votre breuvage au bout de 7 jours : il doit être 
brun pâle, toute la mousse doit avoir disparu et présenter une 
certaine amertume (tout le sucre a été transformé en alcool) et 
une odeur de bière très suave. 

Si votre boisson est prête, éteignez la boîte chaude et placez le 
récipient dans un endroit frais, de préférence en hauteur pour 
pouvoir le décanter en boutaille le lendemain matin. Préparez vos 
instruments de décantation avant de commencer. Les bouteilles de 
soda en plastique transparent sont idéales pour conserver la bière ; 
lavez-les soigneusement et conservez-les remplies d’eau claire. 
Sentez chacune à mesure que vous les videz et toute bouteille à 
l'odeur douteuse doit être jetée. Bon nombre de vos amis seront 
heureux de vous offrir ces précieux « déchets ». 

Tirez votre bière délicatement pour éviter de perturber les 
sédiments. Versez un peu de sucre dans chaque bouteille ; la quan- 
tité exacte est une question de goût et de préférence personnelle. 
J'aime que la bière ne soit pas trop gazeuse, alors je verse une 
demi-cuillerée à thé de sucre dans une bouteille de 2 1 avant de 
boucher. Conservez les bouteilles pleines dans un endroit chaud 
pendant 24 heures pour que la seconde fermentation s'effectue 
avant que vous ne rangiez vos bouteilles. Il faudra attendre une 
dizaine de jours pour que la gazéification se produise. Vous obser- 
verez la pétillance de votre bière en secouant la bouteille ; une 
bouteille dure indique une forte gazéification. 
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BRASSAGE ET VINIFICATION 


Faire du vin 


Le respect d’une propreté absolue est essentiel pour là fabrication 
du vin, car le vin est un organisme vivant (les levures) et si d’autres 
organismes (levures sauvages ou autres moisissures ou bactéries) 
entrent en Jeu, les levures saines que vous voudrez utiliser ne pour- 
ront pas faire leur travail ou alors on obtiendra une putréfaction, 
un mauvais goût et de mauvaises odeurs. Souvenez-vous bien des 
ponts essentiels suivants : 





1 Comme nous l'avons déjà souligné, fous vos ustensiles servant à la 
fabrication du vin doivent être scrupuleusement propres. Ebouillantez 
aussi souvent que possible. 

2 Vous n'obtiendrez guère plus de 1,4 kg de sucre à fermenter pour 
4,5 | d’eau, aussi, tenez-vous-en à ces proportions si vous voulez que 
votre vin ait du corps. 

3 Votre fermentation doit s'effectuer à la température la plus propice au 
travail de vos levures vitales. 

4 Vous devez particulièrement soigner vos levures cultivées et protéger 
autant que faire se peut votre breuvage des levures sauvages cf attres 
organismes qui pourraient s'y tntroduire. 

5 ‘lenez éloignés tous les contaminants de votre vin, en particulier les 
mouches du vinaigre, ces vilains petits noucherons qui touruicoterit 
autour des fruits en cours de décomposition et qui portent les larves qui 
transformeront le vin en vinaigre. 

6 Vous devez tirer votre vin sans y laisser la lie on les sédiments qui 
pourraient en altérer l'arône. 

7 Vous devez laisser le vin se reposer et s’éclaircir au frais après que les 
levures ont fait leur œuvre. 

8 Enfin, après avoir mis votre vin en bouteilles en toute sécurité, vous 
y toucherez pas, si vous le pouvez, pendant un an pour le vin ronge 
et pendant an moins trois mois pour le vin blanc. 


Matériel 

Pour la fermentation, il vous faudra des bonbonnes, des tonneaux 
ou des jarres. Vous aurez aussi besoin de pipettes à fermentation (si 
vous en trouvez |) ; cet accessoire sert à laisser s'échapper les gaz 
produits par la fermentation en empêchant Pair, toujours porteur 
de germes, ainsi que les mouches à vinaigre d’entrer. Des centaines 
de litres de vin ont été parfaitement réussis avec, à la place, un 
bouchon de coton hydrophile ; mais des centaines de litres ont 
également été perdus avec un bouchon de coton. Cette pipette de 
fermentation est donc très utile. Un thermomètre n’est pas à 
négliger de même qu’un tuyau flexible — caoutchouc ou plas- 
tique — pour soutirer et siphonner ; 1l vous faut aussi un entonnoir 
ou deux et des bouteilles vides pour conserver et faire vieillir votre 
vin. Un bouche-bouteilles est très pratique pour enfoncer les bou- 
chons qui doivent empêcher l'air de pénétrer dans les bouteilles. 
Les capsules en plastique sont aussi assez efficaces pour celui qui 
ne veut pas investir dans un bouche-boutcilles. 


Produits 

Vous aurez besoin de ferment. Les vieux vignerons et moi-même 
avons essayé toutes sortes de ferments, levain de pain, levure de 
bière, etc., mais vous avez intérût à acheter du ferment de vin dans 
un magasin. Pour s'assurer un résultat très bon et très fort, certains 
achètent plutôt du ferment nutritif. Il vous faudra certainement 
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aussi de l’acide. Les citrons remplaceront très bien l'acide citrique 
que vous devriez acheter. Quant au tanin, vous pouvez bien sûr 
aussi l’acheter, ou alors le remplacer par du thé ou des pommes, 
surtout des pommes sauvages. Le lecteur fera sans doute remarquer 
que l’on est bien lom de l’autarcie s’il faut acheter un si grand 
nombre de choses dans les magasins. C’est vrai, mais J’objecterai 
qu’une dépense insignifiante de ce genre est un mal nécessaire si 
vous voulez vraiment faire et boire beaucoup de bon vin. 


VIN DE RAISIN 

Le vin de raisin est sans égal. On fait le vin rouge en laissant fer- 
menter le jus avec la peau des raisins. Et pour le blanc, on enlève 
la peau. IT est plus facile de faire du rouge ou du rosé que du blanc 
parce que le tamin qui se trouve dans la peau des raisins contribue 
à une meilleure fermentation ; et plus le jus de raisin fermente vite, 
moins les mauvais micro-organismes se développeront. 


Presser 

Pressez vos grappes de raisin comme vous voulez. Pour ma part, Je 
suis incapable de boire du vin si j'ai vu quelqu'un écraser les 
grappes pieds nus ; alors, j’utiliserais plutôt un pilon et un mortier. 
Si vous voulez faire du blanc, utilisez une presse, mais après avoir 
enfermé les raisins dans une toile de coton à fromage connme je le 
décris en page 193. Pour le rouge et le rost, procédez de la même 
manière, puis après avoir pressé, rajoutez une certaine quantité de 
peaux dans le jus. Plus vous en mettez, plus le vin sera rouge ; dans 
les régions froides, la peau des raisins très rouges contient sans 
doute trop de tanin à l’état naturel et votre vin risque d’être amer. 
Dans les régions où lon peut vraiment cultiver du raisin (et où 
vous ne direz certainement pas ces instructions, mais ferez 
confiance à vos voisins), vous n'aurez pas besoin de rajouter du 
sucre. Ailleurs, comptez entre 1,8 et 2,7 kg de sucre pour 45 1 de 
jus. S'il a fait vrannent très chaud et que les raisins sont très doux, 
vous n'aurez peut-être pas besoin d'en mettre autant, mais sil à fait 
mauvais temps, mettez-cn plus. 


Laisser fermenter 

Laissez fermenter le jus et les peaux dans un tonneau. Le velouté 
de la peau des raisins contient du ferment, mais il est quand même 
préférable de rajouter une culture de ferment de vin que vous 
achèterez, si vous en trouvez. Chauftez une bouteille de jus à 
24 °C, ajoutez-y le ferment acheté et posez le tout dans un endroit 
assez chaud avec, en guise de bouchon, un morceau de coton. 
Pendant ce temps, faites votre possible pour maintenir le reste de 
votre jus à une température de 24 °C. Et, lorsque dans la boutcille 
le ferment commence à pétiller, videz-le dans le tonneau. Si vous 
parvenez à garder le tout à 24 °C, la fermentation sera si rapide 
qu'il n'y à pratiquement aucun danger pour que de l’air pénètre 
dans le jus, oxyde de carbone qui se dégage l’en empêchant. Mais 
ne laissez pas monter la température à plus de 27 °C, sinon une 
bonne partie de votre ferment va périr. Et en dessous de 21 °€, il 
va s'endormir alors que d’autres germes nuisibles se développeront 
à sa place. Les peaux vont se rassembler à la surface, alors remuez 
assez souvent pour ne pas laisser se former une croûte sèche. 





ÉQUIPEMENT 

DE VINIFICATION 

Ne vous aventurez pas à fabriquer 
votre vin sans vous être 
préalablement armé d’une grande 
quantité de récipients afin d’être 
parfaitement prèt à chacune des 
nombreuses étapes de la vinification. 


Les bouteilles et la mise en 
boutcilles sont les dernières étapes 
d’un long processus de fermentation 
au cours desquelles il vous faudra 
beaucoup de conteneurs différents, 
comme les carafes et les cruches, et 
éventucllement des cuves et des 
tONNCaUX. 
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Soutirer 

Lorsque là première et violente fermentation est terminée, soutirez 
le moût et n'oubliez pas de presser également les peaux pour ne rien 
perdre. Versez le jus dans un tonneau qui doit être alors entièrement 
plein pour qu'il ny ait pas d’air en contact avec le moût. Laissez 
tomber la température à 16 °C ct, lorsque vous estunerez que là 
plupart des sédiments se sont rassemblés au fond du tonneau, souti- 
rez dans un autre récipient. À ce moment-là, dans nos climats tem- 
pérés, beaucoup de gens mettent leur vin dehors, même s’il gèle, car 
le froid accélère le dépôt des sédiments. Soutirez à nouveau un mois 


plus tard et mettez en bouteilles connne je vais le décrire à présent. 


Mettre en bouteilles 
Les bouteilles doivent être parfaitement nettoyCes et ensuite stér1- 
lisées. Ce n’est pas très bon, ni malin, de « stériliser » quelque chose 


Faire du vin 


Ustensiles essentiels 

1 Cuve de fermentation 
2 Boucheuse 

3 Cruche 

4 Boutaille 

5 Passoire 

6 Ecouvillon 

7 Entonnoir 


8 Hydromitre 

9 Eprouvette graduée 

10 Bouteille à bouchon à vis 

11 Siphon en plastique ou en caoutchouc 
12 Chaudron en terre 

13 Tonneau ct cuve à robinet 


15 Bouchon de liège ct joint en plastique 
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qui contient des impuretés, alors enlevez d’abord la saleté. Puis 
stérilisez en chauffant vos bouteilles dans un four, mais lentement 
pour ne pas les faire éclater ; ensuite, vous les remplissez d’eau 
bouillante, ou bien vous pouvez aussi les remplir d’eau froide, les 
amener doucement à Cbullition et laisser bouillir cinq minutes. 
Suspendez-les à l'envers pour que l’eau s'égoutte et que lair 
pénètre à l'intérieur. Vous devez maintenant les utiliser nnmédia- 
tement ou bien les fermer avec un bouchon. Ébouillantez égale- 
ment les bouchons avant de Îles enfoncer avec votre 
bouche-bouteilles. 

Et puis conservez votre vin en bouteilles horizontalement pour 
que le bouchon soit toujours humide. Smon il va sécher, se resser- 
rer, ct de l'air et des bacilles de vinaigre vont pouvoir s’infiltrer 
dans vos bouteilles. Enfin, rien ne remplace une cave sombre et 
fraîche pour conserver du vin. 
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BRASSAGE ET VINIFICATION 


VINS DE CAMPAGNE 


Vous trouverez plus loin quelques recettes de « vins de campagne » 
qui, je le sais d'expérience, donnent des résultats étonnants. Par 
ailleurs, je ne voudrais surtout pas décourager qui que ce soit de 
se mettre à faire du vin selon des « méthodes scientifiques », mais 
sachez que depuis des siècles, en Amérique du Nord et en Europe, 
des paysans ont utilisé les recettes que je vous donne, la plupart du 
temps avec succès ; en fait, leur vin était même très bon. Un point 
important : plus vous faites du vin, plus vous avez de chances de le 
réussir. J'ai de vieux amis qui font du jus de rhubarbe fermenté en 
été, et de l'alcool! de panais en hiver par tonneaux de 270 1 à la fois 
ct qui ne savent pas ce qu'est un échec. Leurs femmes insistent 
depuis des années pour qu'ils plantent autre chose dans le jardin, 
mais en vain : leur alcool est toujours très bon ! 


Alcool de fleurs 

Versez 4,5 1 d’eau bouillante sur la quantité équivalente de fleurs 
que vous voulez utiliser ; laissez refroidir et enlevez les fleurs. Vous 
ajoutez alors 1,8 kg de sucre, 230 g de raisins secs (facultatif) et le 
jus de trois citrons. Comme les fleurs ne contiennent pratique- 
ment pas d'éléments nutritifs pour le ferment et que le sucre ne 
suffit pas non plus, ajoutez également des éléments nutritifs à 
ferments : une cuillerée à soupe pour 4,5 Ï de vin. Puis, lorsque la 
température est descendue à 24 °C, mettez le ferment. J'ai fait de 
l'alcool ainsi avec des genêts, des gjoncs, des fleurs de sureau (résul- 
tat fornndable), des primevères, des pissenlits, et j'ai également bu 
du très bon vin de roses. 


HYDROMEL 


Pour trouver le kilo et denn de nuel qu'il vous faudra avec 4,51 
d’eau, vous pouvez racler le dessus des rayons, prendre des anciens 
rayons que vous ne pouvez plus passer dans lextracteur, ou aussi 
voler un peu de miel dans votre réserve, lorsque votre femme a le 
dos tourné. Faites fondre le miel dans l’eau et laissez fermenter. Le 
nnel ne contient presque pas d'acide, alors ajoutez le jus de deux 
Où trois citrons où un peu d’acide citrique. I] faut également un 
peu de tanin pour nourrir le ferment ; c’est une bonne idée que 
d'y mettre quelques ponunes sauvages écrasées. Je sais aussi que 
certains mettent du thé. Une fois, dans un hydromel qui fermentait 
mal, j'ai ajouté du sirop de cynorhodons que les enfants n’aimaient 
pas, ct le tout s’est nus à fermenter d’une manière ahurissante. De 
toute façon, ne soyez pas pressé, car l’hydromel fermente très len- 
tement et c’est tant nieux si ensuite vous pouvez le laisser vieillir 
quelques années en bouteilles. Mais c’est parfois difficile ! 

Et voici quelques autres recettes à expérimenter : 


Jus de rhubarbe fermenté 
7 ke de rhubarbe 

6 ke de sucre 

4,5 | d’eau 

du ferment 


Coupez la rhubarbe en morceaux, versez de l’eau bouillante par-dessus et faites 
de Ja purée. Laissez tremper le tout jusqu'au lendemain matin où vous récupérez 
alors le jus en pressant également la rhubarbe dans un linge pour ne pas en 
perdre. Faites dissoudre le sucre dedans et ajoutez le ferment. Laissez fermenter, 
puis soutirez et inettez en bouteilles. 
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Vin de panais 

1,8 ko de panais 

1,4 ko de sucre 

4,5 l d’eau 

quelques citrons ou de l'acide citrique 
levure ajoutée 


Coupez les panais et faites-les bouillir sans trop les ramollir. On doit juste pouvoir 
les piquer avec une fourchette. Faites-y bouillir également deux citrons si vous en 
avez. Filtrez la liqueur et, pendant que le mélange est encore chaud, versez le sucre 
afin qu'il s'y dissolve. Versez un peu de jus de citron ou d’acide citrique et ajoutez 
quelques raisins si vous le souhaitez. Le jus de citron ou Pacide citrique apportent 
assez d’acidité à la levure pour qu’elle s’en nourrisse, car les panais ne sont presque 
pas acides. Placez le tout dans un récipient ct attendez que la température tombe 
à environ 37 °C, puis ajoutez la levure et laissez fermenter. Comme pour tous les 
autres vins, cffectucz la fermentation dans un récipient fermé ou placez une 
bourre de coton dans le goulot du récipient pour écarter les mouches du vinaigre 
tout en laissant le gaz carbonique s'échapper. Tirez deux fois, puis faites vicillir 
votre vin aussi longtemps que vous pourrez résister à la tentation. 


Vin d’orties 

1,8 kg d’orties prises À l'extrémité des branches 

4 citrons 

1 Re de sucre (de préférence brun) 

30 & de bitartrate de potassinm 

10 l d’eau 

{ cuillerée à soupe de ferment séché ou de levure de bière 


Coupez les citrons et faites-les bouillir avec les orties pendant 20 minutes. 
Récupérez le jus et ajoutez-y le bitartrate de potassium et le sucre. Lorsque le tout 
s'est refroidi, mettez le ferment ou la levure et laissez votre récipient dans un 
endroit assez chaud pendant 3 Jours. Puis laissez encore reposer quelques jours 
dans un endroit plus frais avant de mettre en boutcilles. Vous pouvez déjà en boire 
une seniaine plus tard ct cela ne se conserve guère longtemps. Ce sera encore 
meilleur si vous ajoutez un peu de gingembre. Vous verrez, c’est rafraîiclissant ct 
très agréable. 


Vin de baies de sureau 

3 ke de baies de surean 

1,5 ke de sucre 

4,5 { d'eau 

55 ç d'acide citrique ou de jus de citron 
du ferment 


Vous êtes censé détacher toutes Les baies de la tige, mais 1} nr’est arrivé de ne pas 
le faire et cela n’a pas eu d'influence sur le résultat. Alors pourquoi ne nous évi- 
terions-nous pas du travail en arrêtant de respecter aveuglément certaines conve- 
nances ? Versez l’eau bouillante dessus et broyez avec une moulinette à pommes 
de terre ; recouvrez et laissez reposer pendant 24 heures. Puis ajoutez le suerce cet 
le ferment et laissez fermenter. Plus longtemps cela fermente, mieux c’est. Mettez 
en bouteilles après avoir soutiré pour laisser les sédiments se déposer au fond du 
tonneau, ce que vous devez d’ailleurs faire avec tous les alcools en général. 
Cette recette s'applique également à toutes les autres baics. 


« Champagne » de fleurs de sureau 
Evidemment, cela n'a absolument rien à voir avec le vin de Champagne, mais 
c’est très rafraîchissant en été ; le temps de conservation est assez court. 


12 têtes de sureau (en pleine floraison et coupées un jour où il fait bien chaud) 

0,7 Re de sucre (pour une boisson aussi raffinée le sucre blanc est préférable au brun) 
Î citron 

2 cuillerées à sonpe de vinaigre de vin 


Mettez les fleurs dans un récipient avec le jus de citron ; coupez la peau du 
citron et mettez-la également (évidemment sans la petite médulle blanche). 
Ajoutez le sucre, le vinaigre et l’eau, puis laissez reposer 24 heures. Kécupérez 
le jus et mettez-le dans des boutcilles à capsules ou à pas de vis. Ne rajoutez 
pas de ferment, celui des fleurs est bien suffisant. Vous devez avoir tout bu en 
l’espace de trois semaines. 








Faire du vin 





FAIRE DU VIN DE 
CYNORHODONS 

Quels que soient les ingrédients 
que vous utilisez, la marche à suivre 
pour faire du vin ne varie guère. 
L’adjonction de ferment fait 
démarrer le processus de 
fermentation qui peut se prolonger 
jusqu’à trois mois. 


Faites dissoudre une cuillerée à 
café de ferment frais et ne 
l’ajoutez dans les cynorhodons que 

lorsque la fermentation a déjà 
commencé. Mettez aussi une 
cuillerée à thé d'acide citrique et 
une demi de tanin. Vous pouvez aussi passer le jus 
7 à travers une chausse à filtrer la 
confiture suspendue entre deux 
tabourets. Ne pressez pas, sinon le 
jus sera trouble. 





Î Prenez 3,5 1 de boutons de 
cynorhodon, nettoyez-les et 
coupez-les assez finement. Puis 
écrasez-les avec une cuillère en bois 
ou un maillet, 








. 
essuie 


Recouvrez pour éviter une 
contamination par les mouches. 
Laissez reposer 24 heures. 


Mettez vos cynorhodons 

écrasés dans une cuvette et 
versez dessus 7 1 d’eau bouillante. 
Vous pouvez aussi ajouter le jus et 
la peau d’une orange. 





Versez le moût dans des 
bonbonnes à l’aide d’un 
entonnoir. Entreposez à une 
température 


de 24 °C. 





Récupérez le jus en le faisant 

passer à travers une passoire ou 
de la mousseline. Pour du moût très 
clair, faites les deux. 


L'air n’entre pas mais le gaz 


Versez 1 kg de sucre et 
3 peut s’échapper. 


chauffez jusqu’à 24 °C. 





Î O0 Lorsque la fermentation est 


terminée, soutirez et mettez 
en bouteilles. Utilisez un tuyau en 
plastique ou en caoutchouc. 





de 4 
Adi. à mem 


Î Si vous n’en avez pas, 

prenez un pot et un 
entonnoir, Laissez au moins 2,5 cm 
pour le bouchon. 





| Pour enfoncer les 

2 bouchons, un bouche- 
bouteilles est idéal. Datez, étiquetez 
et laissez vieillir une année. 
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BRASSAGE ET VINIFICATION 





CIDRE 

Le cidre devrait être fait avec un mélange de pommes. Le 
mélange idéal est riche en acide, tanin et sucre ; donc la combi- 
naison parfaite comporte des pommes très douces et des 
pommes très acides avec, en plus, quelques pommes sauvages 
pour leur teneur en tanin. 

On peut faire du cidre avec des pommes pas très mûres, mais 
les résultats ne sont jamais très fameux. Au mieux, on cueillera 
les pommes bien müûres et on les laissera reposer deux ou trois 
jours en tas pour qu'elles se ramollissent un peu. Quelques fruits 
tachés où abîmés n’influencent guère, semble-t-il, la qualité du 
cidre. La quantité de jus contenue dans une pomme varie énor- 
mément et 1] n’est donc guère possible de dire avec exactitude 
combien de litres de jus vous tirerez d’un poids donné de 
pommes. Comme estimation de base très grossière, 10 à 
14 pommes donnent 4,5 ! de cidre. 

Au fil des siècles, la fabrication du cidre fut l’un des meilleurs 
moyens de préserver la valeur « alimentaire » des pommes pen- 
dant l'hiver. L'alcool et la fermentation forment un processus de 
conservation magique. Par un nuracle de la nature, le jus de 
pomme trouble et sale se transforme en un sublime (voire eni- 
vrant) nectar doré. Les pomimes sont abondantes en automne. 
Certaines variétés se conservent assez bien, la cox par exemple, 
nus elles ne durent que deux mois environ si elles ont été cucil- 
les en parfait état (celles tombées à terre sont abimées et ne se 
conservent pas). Dans notre monde moderne, peu savent que 


TROIS ÉTAPES SIMPLES 


24 
Un 


| La caisse de découpe Servez-vous d’une Le broyeur Placez vos pommes hachées 

2 {moins de 3 cm”) dans le broyeur. 
Broyez la pulpe directement dans le pressoir. 
Attention à vos doigts ! 


caisse en bois solide pour hacher vos pommes 
avec une bêche affütée et propre. Kemplissez-la 
suffisamment de façon que les pommes soient 
maintenues en place. 


Faire du cidre et du vinaigre 


faire de leurs pommes et nous avons beaucoup d’anuis ravis de 
nous Voir arriver avec notre marmaille pour les aider à ramasser 
les leurs. Les cueillettes de ce genre sont une belle et agréable 
façon de passer une journée d'automne. 


Le pressage 
Dès que vous avez ramassé un beau tas de pommes — au moins 
une brouette pleine — vous êtes paré pour fabriquer votre cidre. 
Tant mieux si vous pouvez trouver quelques bras pour vous 
aider. Vous aurez besoin d’un ustensile pour hacher, d’un broyeur, 
d’un pressoir et d’une cuve de fermentation de 4 I. Il vous faut 
donc broyer les pommes. C’est un travail ardu.Traditionnellement, 
elle revenait aux chevaux ou aux bœufs qui tiraient une énorme 
pierre ronde dans un non moins énorme pétrin rond en pierre. 
L'un de mes anus remplissait de pommes une essoreuse horizon- 
tale à rouleaux, qui les réduisait en purée très efficacement. 
Tout d’abord, nettoyez et installez votre matériel. Veillez à ce 
que votre pressoir repose sur quelque chose de solide et de lourd. 
J'ai fabriqué une petite table assez lourde à cet effet et j'y ai vissé 
le pressoir de façon à pouvoir exercer toute ma force sans tout 
faire vaciller. Les pommes passent de la brouette à une caisse de 
découpe où on les hache avec une bêche bien affütée. Cela fait, 
on les place dans le broyeur : attention aux doigts ! Lorsque votre 
pressoir cst rempli, commencez à presser. Le prenner Jus qui 
s'écoule est toujours fascinant ct délicieux à consommer dès sa 
sortie du pressoir. 





Extraire le jus Posez votre pressoir sur une 
LE bien caléc et laissez le jus s’écouler 
directement dans la cuve de fermentation. Enlevez 
la pulpe pressée, donnez-en à vos cochons et gardez 
le reste pour le compost. 
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Laissez le jus s’écouler directement du pressoir dans la cuve de 
fermentation et ne vous inquiétez pas si quelques petits morceaux 
de pomme ou d’herbe flottent à la surface, cela importe peu à 
cette étape. Lorsque tout le jus a été extrait du premier lot de 
pommes, vous devez libérer le pressoir pour le nettoyer du « fro- 
mage » de pulpe écrasée. Généralement, je consacre une autre 
brouette à cela. Vous pouvez en nourrir vos cochons et vos bœufs, 
mais vous en placerez la plus grande partie sur votre tas de com- 
post. emplissez à nouveau le pressoir et répétez le processus 
jusqu’à ce que votre cuve de fermentation soit presque pleine. 


Couverture et fermentation du jus de pomme 
Votre cuve de jus de pommes est pleine de levures naturelles 
contenues dans la peau des pommes et dans le verger. Elle 
contiendra certainement quelques petits morceaux de fruit 1c1 et 
là. L'étape suivante consiste à couvrir la cuve d’une mousseline 
pour éloigner les mouches du vinaigre, puis à laisser reposer la 
cuve toute la nuit dans un évier, Les premiers Jours, vous obser- 
verez des bulles sur les côtés, signe d’une fermentation rapide. En 
fait, les bulles transportent de grandes quantités de résidus sur les 
cotés et vers la vidange. 

Dès que ce type de fermentation est terminé, vous pouvez 
décanter toute la cuve dans une autre, propre, avec une passoire. 
Ainsi, vous supprimerez tous les petits morceaux de pomme et les 
sédiments lourds qui se sont formés dans le premier récipient. À 
présent, vous disposez de 23 Ï de jus de ponune propre prêt à 
fermenter. À cette étape, j'ajoute généralement quelques cuillerées 
de levure de bière achetée dans le commerce et 500 g à 1 kg de 
sucre cristallisé. La levure vous assure une bonne fermentation, car 
on ne peut totalement se fier aux levures naturelles. La quantité de 
sucre ajoutée dépend des goûts — en ajoutant davantage de sucre, 
on obtiendra un cidre plus fort qui se conservera mieux qu’un 
cidre plus aqueux. Ajoutez le sucre en réalisant un sirop avec 11 
d’eau bouillante : versez-le ensuite dans la cuve. Placez un cou- 
vercle hermétique sur votre cuve de fermentation et tenez au 
chaud ; vous pouvez utilisez une boîte chauffante ou une ceinture 
chauffante (un enrobement électriquement chauffé permettant de 
maintenir la fermentation à une température constante), ou une 
armoire sèche-linge. Le breuvage doit totalement fermenter de 
façon que tous les sucres se transforment en alcool. Cela peut 
prendre de 10 jours à 3 semaines. Vous pourrez vérifier l'avancée 
des choses en observant la présence de bulles ou en goûtant votre 
breuvage (s’il est encore sucré, la route est encore longue). Lorsque 
la fermentation est terminée, le liquide va commencer à s’éclaircir 
et une écume brune de levure reposera sur les parois de la cuve. À 
présent, vous pouvez tirer le cidre pour le mettre en bouteilles. 
Placez la cuve de fermentation dans un endroit frais, de préférence 
à où vous allez tirer le cidre. Laissez-la y reposer pendant 24 
heures, puis tirez et embouteillez de la même façon que pour la 
bière. Ajoutez un peu plus de sucre dans chaque bouteille si vous 
voulez provoquer une seconde fermentation, mais elle se produit 
généralement d’elle-même. J'ai conservé du cidre éventé tout 
l’hiver (à l'extérieur) et, lorsque les mois de chaleur sont arrivés, 
une seconde fermentation a eu lieu et a produit une gazéification 
parfaite. Le cidre vieillit très bien et se conserve certainement 
toute une année. 


Faire du cidre et du vinaigre 
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VINAIGRE 

Le vinaigre c’est du vin, de la bière ou du cidre dont l'alcool à 
été transformé en acide acétique par une bactérie. Ce bacille ne 
peut opérer, lui, qu’en présence d'oxygène et c’est pourquoi 
vous éviterez que votre vin, votre bière ou votre cidre ne 
tournent en vinaigre en les mettant à l'abri de l'air. 

La fermentation dégage de l’acide carbonique en assez grande 
quantité et celui-ci chasse l’air contenu dans le tonneau. Mais la 
fermentation ne peut se produire que lorsque le degré d’alcool 
dépasse une certaine limite et le processus va s'arrêter au 
moment où la presque totalité du sucre aura été transformée en 
alcool, les bactéries étant tuées par leur propre action. C’est à ce 
moment-là que l’acide acétique entre en action et c’est donc 
aussi à ce moment-là que vous devez protéger efficacement vos 
cuvées contre l’air frais et les bactéries. 

Mais si vous voulez précisément faire du vinaigre, alors expo- 
sez le plus possible à Pair votre vin, votre bière ou votre cidre. Si 
vous le laissez tout simplement dans un füt ouvert, vous obtien- 
drez du vinaigre en quelques semaines. [l est cependant préfé- 
rable d’accélérer le processus, car les odeurs ambiantes risquent 
de donner du goût au vinaigre, alors que d’autres bactéries 
auront peut-être le temps de se développer. 

Prenez un tonneau avec dedans des copeaux de hêtre. Le 
hêtre est le bois que l’on utilise en général, mais tous les copeaux 
feront l'affaire pourvu qu'ils ne proviennent pas d’un résineux. 
Imbibez les copeaux avec un bon vinaigre de la même variété 
que celui que vous voulez faire. Puis placez au-dessus des 
copeaux une plaque de bois percée ; versez vin, bière ou cidre 
sur cette plaque de bois. 

Le liquide va alors s’écouler très lentement par les trous qui 
ne doivent pas être plus gros que des têtes d’épingle. Il aura donc 
le temps d’être bien exposé à l'air. Et si votre tonneau comporte 
un robinet dans sa partie inférieure, vous pourrez commencer à 
tirer du vinaigre une semaine plus tard. 


FAIRE DU VINAIGRE Î 
Imbibez les copeaux avec du | SERRES TNA o 
vinaigre de la ne variété que | ha dd À 
celui que vous voulez faire. EEE NONINTE ALICE TETE 
Placez une plaque de bois percée 
de trous de la grosseur d’une tête 
d’épingle au-dessus des copeaux. 
Versez votre alcool sur la plaque 

de bois. Il va s’écouler lentement, 
tout en étant bien exposé à l'air. 
Une semaine plus tard, vous 
aurez du vinaigre. 
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« Tout un chacun devrait organiser plusieurs petites 
poubelles : une pour les déchets organiques, une pour 
l'aluminium, une pour le verre non consigné, une pour 
les boîtes de conserve et une pour le plastique. À ce 
propos, le plastique est largement suremployé. Avant 
son invention, il y a cinquante ans, le monde se portait 
merveilleusement bien. Nous devrions refuser d'acheter 
des produits sous emballage plastique. En ce qui 
concerne le recyclage, la meilleure solution jamais 
proposée est l'expérience allemande : on le fait fondre 
et on le transforme en panneaux de construction 
solides et parfaitement isolants. Notre pauvre vieille 
planète malade ne peut plus supporter le gâchis et la 
pollution que créent nos déchets. Nous devons à nos 
enfants et à nos petits-enfants de mettre un terme à 


cescandale : nous massacrons leur héritage. » 


John Seymour, Changing Lifestyles, 1991 
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FABRIQUER DU COMPOST 

Si vous entassez des matières végétales, elles vont se décomposer 
et produire du compost. Mais pour faire un bon compost, et 
l’obtenir rapidement, il faut bien plus encore. 

Vous pouvez fabriquer le meilleur compost du monde en 
douze heures en faisant transiter la matière végétale par les intestins 
des animaux. Les autres méthodes, quelles qu’elles soient, prendront 
des mois. Mais le principe du compostage est [à. La végétation doit 
être digérée dans un miheu dit « aérobie ». Ce sont les bactéries et 
les champignons qui ont besoin d’oxygène pour vivre. Les bactéries 
qui fractionnent la cellulose des matières végétales ont besoin 
d'azote. Si elles en trouvent en abondance, elles fractionneront la 
matière végétale très rapidement ct, ce faisant, produiront beaucoup 
de chaleur. La chaleur tue les graines des plantes adventices et les 
organismes générateurs de maladies dans le compost. Si elles 
manquent d'azote, 1] leur faudra longtemps pour décomposer les 
végétaux. Aussi, pour accélérer le processus autant que possible, vous 
réunirez toutes les conditions favorables de la fabrication du com- 
post : de l’air, de humidité et de l'azote. 

Pour aérer, construisez vos silos à compost avec des matériaux 
poreux et imputrescibles. Les parpaings font très bien l'affaire 
mais les planches aussi. Ne fermez pas devant mais empilez plu- 
tot soigneusement les déchets pour former une paroi verticale. 
Vous favoriserez l'humidité en laissant la pluie mouiller votre tas 
ou en larrosant suffisamment pour l’humidifier convenable- 
ment. Et l’azote sera obtenu en y ajoutant le purin, l’urine, la 


LE COMPOSTEUR IDÉAL 
À DEUX BACS 

Voici le composteur idéal à 
deux bacs pour les déchets du 
jardin et de la cuisine. Faites 
en sorte que chaque bac soit 
suffisamment grand pour 
recevoir les déchets d'une 
salsON, AU INOÏNS 
50 enr’. 


Utilisez un seul bac pendant la 

saison et continuez à empiler vos 
déchets, car le tas s’affaisse au fur 
ct a mesure du compostage. 


PT] 
rt 


Les dalles 
de la surface 

de chargement 
retiennent les boues 
et gardent l'endroit 
propre (j'en conviens, 
ce n’est pas essentiel). 
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chair des poissons, l’azote non organique, le sang, de la viande 
saignante ou tout ce que vous pourrez trouver de riche en azote. 


Fumier et engrais 

La méthode naturelle et traditionnelle de fabriquer du compost 
consiste à jeter vos matières végétales (souvent de la paille) aux 
pieds du bétail, des cochons ou d’autres amimaux en enclos. 
L’azote obtenu sous la forme de purin et d'urine animale 
«active » le compost. L’urine apporte également de l'humidité 
et la paille est suffisamment aérée. Un mois où deux plus tard, 
vous ramasserez ce compost et l’entreposerez à l'extérieur. Plus 
il est exposé à Pair, plus 1l se décompose rapidement. Puis, au 
bout de quelques mois, vous le disperserez à la fourche sur 
votre terre pour la fertiliser. 

Mais si vous n'avez pas d'animaux, la meilleure solution 
consiste à faire des tas de compost sur une couche de briques ou 
de parpaings espacés couverte d’une épaisseur de bois afin de 
laisser pénétrer l'air. Puis vous empilerez plusieurs couches de 
matière végétale, en pulvérisant une substance riche en azote 
entre deux couches si vous pouvez. 

25 cm de matière végétale et 5 cm de fiente de vohille, ou 
une forte pulvérisation d'engrais non bio riches en azote sont les 
proportions idéales. Certains remplacent l'azote par du himon. 

Evitez que le tas ne s’affaisse en utilisant des parois de bois, de 
brique ou de béton, et tenez-le humide sans pour autant le 
détremper. 


LE COMPOST 

Tout élément d’origine 
animale ou végétale doit 
aboutir sur le tas de 
compost. La base doit être  b# 
constituée de branches ou 
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Essayez de recycler 
des palettes pour 
les parois. 


Les parois de façade 
sont facultatives — 1l est 
plus rapide et plus 
simple de charger Île tas 
sans elles — imais elles 
doivent être amovibles 
pour pouvoir vider le 
bac. 
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Enfoncez des piquets 
ronds ou carrés dans 
les angles. 




















N'oubliez pas que tout un chacun peut empiler de la matière 
pour former un tas, mais que seul un vrai paysan sait faire un tas 
aux côtés bien verticaux. Vous serez étonné de voir la quantité de 
déchets du jardin que vous pouvez traiter de cette façon. 
Assurez-vous seulement de bien étaler chaque ajout de matière 
et non de l’entasser. Associez beaucoup de matières vertes 
(herbes, pelouse...) à tous les déchets de bois que vous pourrez 
trouver pour enrichir le mélange. Continuez à empiler vos 
déchets végétaux pendant toute une saison. Veillez toutefois à 
avoir la place suffisante — une surface de 2,50 x 1,20 m convient 
pour un demn-hectare. Le tas va grandir par l'ajout de matières 
une semaine, puis s’affaisser la semaine suivante à mesure de la 
décomposition ; en fait, vous serez surpris de constater la rapidi- 
té de cet affaissement. 

À Ja fin de la saison (en octobre ou novembre), vous cesserez 
les ajouts de matières à votre compost de saison. Dès lors, vous 
utiliserez le second espace de compostage en laissant le premier 
fermenter tranquillement. Au début de l’année (en janvier ou en 
février), vous pourrez transposer le dernier ajout de inatière non 
encore décomposée du premier tas au fond du second. Puis vous 
répandrez votre compost sur votre jardin, comme bon vous sem- 
blera : un peu pour votre carré à semis, un peu pour les baies, un 
peu pour les nouveaux lits, à votre gré. 

Évidemment, si vous ne pouvez produire votre fumier agri- 
cole vous-même, celui d’un agriculteur voisin vous sera d’une 
grande aide. On voit souvent des pancartes à ce sujet au bord des 
routes, inais il vous faudra un tracteur. 


LE COMPOSTEUR 
URBAIN EN 
PLASTIQUE 

Un composteur type 
acheté dans le 
connmerce pour être 
utilisé en ville. En 




















plastique 
résistant et 
comporte un 


plastique lourd, il doit couvercle 
résister aux mouches et une base 
ct aux rats. amovible. 


La base doit empêcher 
les rats d'entrer mais 
laisser les vers pénétrer 
et conserver lhunudité ; 
une feuille d'aluminium 
perforée cest idéale. La 
trappe permet d'enlever 
les matières 
décomposées. 
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Le composteur 
est fabriqué en 


Nourrir son jardin 


EHR-- -. 2... — "US, ne m6 


Le composteur urbain 

J'ai un composteur hermétique pour les déchets de cuisine les 
plus riches qui attirent les mouches et les rats. Vous pouvez en 
acheter avec couvercle et base antirats dans les jardineries et 
certaines autorités locales commencent à les adopter. Bien sûr, si 
vous avez des toilettes à compost, toute cette matière pourra 
emprunter ce chemin. 

Les mêmes principes que ceux du tas de compost ouvert du 
jardin s'appliquent 1c1. Je place une feuille d'aluminium percée 
au pied de mon composteur en plastique afin de repousser les 
rats mais de laisser entrer les vers. Dès que vous disposez de suf- 
fisamment de matière pour produire une bonne fermentation, 
vous verrez le contenu baisser rapidement. Ajoutez de l’urine s’il 
vous faut plus d'azote. Le composteur comporte une trappe à sa 
base qui permet de vider l1 matière décomposée après plusieurs 
mois de fermentation.Vous pourrez en ajouter le contenu à votre 
tas de compost du jardin s’il n’est pas encore prêt. 


Le Ilombricompostage 

Dans les climats chauds, les lombricomposteurs sont très courants 
et très simples à utiliser. Ils fonctionnent grace aux petits vers 
rouges du funuer qui sortent d’on ne sait où ct que l’on peut 
acheter dans les boutiques de pêche à la ligne. Les vers ont besoin 
d'humidité et de chaleur pour vivre. Et Pune des méthodes radi- 
cales pour les leur offrir consiste à créer une colonne de vieux 
pneus de voiture et de s’en servir comme conteneur de matières 
organiques. Placez les vers du fumier au fond, et ils se reproduiront 
rapidement et feront leur travail. Vous pouvez enlever le pneu du 
bas (et son compost) à mesure que vous remplissez votre colonne. 
Les vers sc seront alors dirigés vers le haut et vous pourrez ainsi 
conserver la permanence du processus. 


VERMI-COMPOSTAGE 
De vieux pneus empilés 
peuvent servir de conteneur 
pour le compostage par 

les vers du fumier. Les vers 
aunent la chaleur. Vous 
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mesure que les (4 
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vers le haut du 
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Les toilettes sèches 


Nos toilettes sèches ont fait l’objet de nombreuses plaisanteries, 
d’un grand intérêt et de deux reportages télévisés. Ce qui est très 
surprenant puisque cette idée n’est pas franchement récente. Ce 
qui est nouveau, en revanche, c’est que ce concept ne soit plus 
guère utilisé, du moins pas pour les habitations urbaines 
modernes... Aussi notre émotivité fut-elle mise à rude épreuve 
lorsque nous avons vu les gens de la télévision tout bonnement 
incapables de surmonter leur peur et d'ouvrir la porte menant 
au «trône » de compostage de Killowen. S1 vous jugez que ces 
propos doivent être classés X, inutile de poursuivre votre 
lecture ! 

Cette crainte des fonctions vitales humaines me semble faire 
partie de notre culture moderne, qui trouve l’idée de parler des 
excréments et de la mort totalement dérangeante. Pour illustrer 
le point de vue extrême, je vous parlerai de l’un de nos anus 
américains. En fait, il est l’un des fondateurs du mouvement 
biorégional en plein essor. David considère la chasse d’eau 
comme l’un des plus grands outrages jamais commis par 
l’homme. À tel point qu’il ne se déplace jamais vers la « civilisa- 
tion » sans emporter une petite pelle avec laquelle il dépose 
minutieusement ses excréments au sol plutôt que de polluer la 
nappe phréatique. Folie ? Je ne crois pas. Les toilettes à chasse 
d’eau sont un moyen extrêmement coûteux de polluer l’eau 
potable tout en privant la terre des nutriments mêmes dont elle 
a besoin pour être fertile. On tire la chasse d’eau et les crottes 
deviennent le problème de quelqu'un d'autre. Tout ce que nous 
faisons, c’est payer nos impôts et laisser nos enfants hériter de 
toute cette pollution. Mais, pour le petit exploitant, quelle satis- 
faction de pouvoir consommer ce qu'il a produit et de « pro- 
duire » ce qu’il a consommé sous forme de déchets. Les toilettes 
à compost y jouent un grand rôle et, pour mieux expliquer ce 
rôle, voici le texte que j'ai punaisé sur le mur pour présenter à 
nos hôtes nos « thunderbox » (cabinets d’aisance). 


Nos merveilleuses toilettes Thunderbox 

Aujourd'hui l'être humain est une étrange créature capable du meilleur come du pire 
Guère effrayé par Dame Nature, la moindre de nos folies relève souvent du délire 
Les toilettes qui chassent l’eau emplissent nos âmes de bonheur 

L'idée brillante de Thomas Crapper 

Mélange la merde à l’eau claire et se déverse dans l'océan 

Conune si tout cela n'était pas important. 


Ni vus, ni connus, les excréments parcourent la tuyauterie 
Incroyables niéandres magiques 

Privant la terre de nourriture autant que polluant l’eau de la vie 
C’est une histoire vraiment tragique. 


Mais on peut encore y croire avec un peu de sous 

Une autre solution simple s’avance 

Les toilettes à compost, c'est ce qu’il y a chez nous 

Et ici votre ventre pourra se libérer sans mauvaise conscience. 


Les gaz montent au ciel orâce à nos hautes bouches 

Et le couvercle étanche ne laisse rien aux mouches 

Il nous faudra deux ans pour faire notre compost 

Et dans son lit, la rivière reste fidèle au poste 

Pas d’eau, pas d’astuce — tout est construit en briques. Excréments et déchets de cuisine 
Deviendront nourriture de la terre grâce à nos merveilleuses latrines. 


Voici quelques consignes aux utilisateurs de la Thunderbox afin 
de l'aider à remplir ses fonctions. 
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Utilisation de la Thunderbox 

La Thunderbox est une toilette sèche à compost dont le concept 
a été éprouvé dans les pays tropicaux et que certaines autorités 
compétentes en matière de construction ont agréé. 

Pour un fonctionnement efficace, son contenu doit toujours être 
formé d’un bon mélange de matières organiques, suffisamment 
riche en carbone et en azote et contenir suffisamment d’air pour 
veiller à ce que la fermentation ne devienne pas anaérobie. 

Les toilettes ne renferment aucune mauvaise odeur, car la 
ventilation s’effectue au-dessus du faitage et que le processus de 
compostage n’est en aucun cas particulièrement odorant. 


Lorsque vous utilisez les toilettes, s’il vous plait : 

1. Urinez le moins possible dans la cuvette, utilisez plutôt le seau 
(ne jetez pas de papier). 

2. Ne jetez pas trop de papier dans la Thunderbox. 

3. Versez un seau de sciure après utilisation. 

4, Baissez toujours l’abattant après utilisation pour éviter la pré- 
sence de mouches. 


Les déchets du jardin et de la cuisine sont régulièrement vidés 
dans les toilettes pour produire un mélange de compostage plus 
riche — si vous jetez un coup d'œil dans le fond, vous verrez une 
grande diversité de végétaux. Nous y versons également de la 
paille et du fumier bien fait pour accélérer le processus. 


Concept 

Le concept de la Thunderbox est issu de celui des toilettes sèches 
couramment utilisées dans de nombreuses régions tropicales. 
Jusqu'à présent, nos toilettes ont avalé des brouettes pleines de 
déchets, humains, culinaires et de jardin. Nous sommes une 
famille de six personnes et, avec « l’aide » de nos invités occa- 
sionnels, il nous à fallu plus de trois ans pour remplir notre pre- 
mière cuve. Des nmulliers d'insectes, de bactéries et de vers 
s’affairent là-dessous. De grandes quantités de vapeur d’eau et de 
méthane s’échappent par la cheminée. Quel dommage de gâcher 
tout ce méthane, mais il serait très difficile de traiter d’aussi 
fables quantités de déchets dans un digesteur de méthane. 

Le principe de base de la Thunderbox est fondé sur un sys- 
tème à deux compartiments. Le premuer se repose et composte 
tandis que le second est utilisé au quotidien. Cela sigmifie que la 
taille du compartiment doit être suffisante pour contenir le pro- 
duit de nos usages pendant un an afin de lusser suffisamment de 
temps au processus de fermentation avant de vider le comparti- 
ment au moins deux ans après sa première utilisation. Sa concep- 
tion doit permettre une certaine perméabilité de la façade du 
compartiment afin que les liquides s’en échappent lentement si 
le mélange devient trop humide. Dans la pratique, je n'ai jamais 
rencontré de problème, peut-être parce que j'ajoute fréquem- 
ment des déchets higneux. En utilisant des façades en bois bou- 
veté, nous permettons la percolation et nous ne remplaçons la 
façade (si nécessaire) qu’au bout d’un cycle d'utilisation. En 
prévoyant une rigole de ruissellement en pierre ou en béton 
devant les compartiments, il est très facile de faire pousser 
quelques géraniums ou d’autres plantes en pots qui peuvent 
absorber tous les petits ruissellements. Si l'écoulement est trop 














LES TOILETTES THUNDERBOX 

Le dernier cri des toilettes écologiques 
s'appelle Thunderbox. Bien qu’on la trouve 
couramment dans les pays chauds, cela ne 
doit pas vous empêcher de construire la 
vôtre sous un climat plus tempéré. Les pays 
ont chacun leurs réglementations 
concernant l'usage et le rebut du compost 
des matières humaines. Renseignez-vous 
auprès des autorités compétentes en cas 
de doute. Les matières compostées 
doivent être étalées autour des 
arbres ou arbustes fruitiers, à où 
elles n’entrent pas en contact 
direct avec les denrées. 


à sm d 


La porte de Thunderbox 
Vérifiez la bonne fermeture 
de la porte, pour préserver 
votre intimité ct repousser 

les mouches, 
Second Hi 
compartiment 
Le compost des 
déchets de l’année 
précédente 
contient Île 
compartiment 
étanche. 


Percolation 
Des façades en bois 
bouveté permettent 
aux liquides de russeler. 
Décoration florale 
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Les toilettes sèches 























Conduit 
d’aération 

Les odeurs quittent 
les toilettes en 
empruntant les 
conduits d'aération 
et en s'échappant 
par les « cheminées » 
au-dessus du fattage. 


LATE 


Abattant 
L'abattant doit être 
hermétique pour 
éviter les mouches 
et les odeurs. 


Aplanir les déchets 
Aplanissez régulièrement votre tas 
sans quoi il formera très vite une 
pyranide, 


Faites pousser des fleurs afin 
qu’elles absorbent les 
ruissellements. 





important, on prendra d’autres mesures, comme le mélange de 
sciure supplémentaire et du compost (à l’aide d’une longue 
perche insérée par le couvercle de surface). 

Il est également judicieux de remuer le compost régulière- 
ment, disons, tous les mois, pour éviter la formation d’une pyra- 
mide sous la cuvette. Une bonne aération est indispensable, les 
cheminées devront sortir bien au-dessus du faîtage. Les gaz 
chauds tracent leur propre chemin sans avoir besoin du vent et 
emportent les vapeurs d’eau et les odeurs avec eux. 

Il est également indispensable que le compost ne soit pas 
gorgé d’eau. Le compostage en espace confiné tire avantage d’un 
bon mélange d'ingrédients. Le produit du balayage des sols, la 





poussière, et les délicieux déchets du jardin apportent de la 
diversité tandis que les feuilles et la sciure empêchent un surplus 
d'humidité. Mais comme toujours, le compostage est tout un 
art : on s'améliore avec la pratique. 


Couvercle hermétique 

La chasse aux mouches dans les toilettes est la tâche la plus ardue 
et les petites mouches du verger sont quasiment inévitables. Si le 
couvercle est bien hermétique, s’il ne laisse pas entrer la lumière 
et que la seule source lumineuse est la cheminée, les mouches 
s’envoleront dans le conduit et retomberont, épuisées. Il est 
essentiel] de veiller à la bonne installation de cette partie. 
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Le traitement des dechets 


Au cours des cinquantes dernières années, le ramassage des 
ordures et Le traitement des déchets humains est devenu un pro- 
blème majeur au sein des civilisations urbaines. Nous prenons à 
la nature, nous consonimons (rapidement) et nous jetons des 
tonnes et des tonnes de « déchets» que l’on dit inutiles. La 
majeure partie de ces déchets est déversée dans des décharges qui 
sont autant de mines à retardement que de centrales à méthane 
pour le xx siècle. Plus de la moitié est composée de papier et 
de déchets de cuisine et encore plus de verre, de métal ou d’em- 
ballages que l’on peut recycler. Chaque exploitation autosuffi- 
sante doit se faire une fierté de produire aussi peu de déchets que 
possible, en effet, le « zéro déchet » cest l'objectif à atteindre. 

La première étape élémentaire consiste à éviter d’acheter ce 
qui constitue en soi un déchet. Pour commencer, renoncez à 
votre journal du matin, la radio ou la télévision se chargera de 
vous informer chaque jour. Évitez les conditionnements en plas- 
tique et faites usage de la loi qui vous autorise à rapporter les sacs 
plastiques au supermarché qui vous les a fournis afin qu'il s’en 
débarrasse. La seconde étape consiste à effectuer un tri sélectif. 
Pour ma part, j'utilise plusieurs poubelles dont chacune a son 
utilité spécifique : 

1. Le tas de compost Votre tas de compost principal accueille les 
épluchures de légumes, les mauvaises herbes, les feuilles, la peau des 
fruits, la pulpe des pommes et ainsi de suite. Votre composteur her- 
métique reçoit quant à lui tout ce qui peut attirer les rats — par 
exemple, les couches jetables, les vieux sachets de thé (sans plastique), 
la viande moisie ou la chair du poisson que l’on ne peut pas donner 
aux cochons (voir p.336 pour en savoir plus sur le tas de compost). 

2. Le seau des cochons et de la volaille [y place les déchets 
alimentaires et je le vide tous les jours puis le nettoie pour qu'il 
reste propre. Les gâteaux et pains rassis, le gras de viande et la 
peau de poisson ainsi que les épluchures de légumes sont autant 
de gourmandises que vos cochons transformeront rapidement en 
une viande délicieuse. Plus l’alimentation de votre cochon est 
variée, meilleur sera son bacon. 

3. Le papier Le papier peut être brûlé, composté (après l'avoir 
déchiqueté, ce qui est fastidieux), ou recyclé. Kefusez les publi- 
cités dans votre boîte à lettres et arrêtez d’acheter les journaux 
du dimanche et vous éviterez le trop-plein de papier. 

4. Le plastique I] est quasiment impossible d’éviter le plastique 
dans notre monde moderne ultradépendant de l’industrie pétro- 
lière. Recyclez les bouteilles plastiques et conservez-les pour 
embouteiller votre bière et votre cidre. 

5 Les boîtes de conserve La plupart des municipalités recy- 
clent désormais les boîtes de conserve en aluminium et en fer, 
aussi devrez-vous les trier selon le matériau utilisé. Les boîtes en 
aluminium s’écrasent facilement tandis que celles en fer s’apla- 
tissent si vous comprimez les deux extrémités. 

6 Le verre Le bruit du verre vert, brun et transparent qui se 
brise est désormais usuel dans les stations de recyclage, car les 
gens se débarrassent de leur verre. Le fait que nous détruisions 
des milliers de bouteilles intactes alors que nous pourrions éco- 
nomiser des millions de kilowatts en ne créant que quelques 
modèles standards me révolte. Les sociétés pétrolières nous détes- 
teraient mais, bon sang, nous pourrions même réutiliser les bou- 
teilles de vin, comme on le fait dans certaines régions françaises ; 


je me souviens de l’époque où le lait arrivait en bouteilles de 
verre que nous réutilisions sans aucun problème. 

Fort de tout ce qui précède, il est judicieux de consulter votre 
municipalité pour connaître leurs propositions en matière de 
recyclage. Mais le nueux est de composter vous-même vos 
déchets que vous utiliserez plus tard sous la forme d’un merveil- 
leux engrais pour vos cultures. 


L'ART DE RETOURNER LE FUMIER 

Il est dit que le maïtre Zen de la maison passe sa vie à perfec- 
tionner la tâche de la vaisselle afin que cette activité devienne en 
bout de course une forme d’art produisant un plaisir et une 
satisfaction intenses. Quelle plus belle réussite la vie peut-elle 
offrir ? Quelle magie permet de transformer une corvée en plai- 
sir sublime ? 

Dans les pages précédentes, je vous ai présenté la manière de 
fabriquer le meilleur compost pour votre jardin. Je souhaiterais à 
présent m’arrêter sur une source meilleure encore de nourriture 
pour vos prochains légumes. La tâche peut sembler npitoyable : 
vider tout un hiver de fumier et de paille. Soyons honnête, 
ramasser ct transporter à la brouette 10 tonnes de fumier odorant 
n’est pas vraiment alléchant. Mais dans l’art de l’autosuffisance, le 
bon élève tirera une grande satisfaction à la vue d’un splendide 
tas de fumier bien fait. Considérez chacune des pelletées chaudes, 
humides et odorantes comme l’ascension à vélo d’une superbe 
colline ; la douleur de la montée est plus qu’atténuée à l’idée de 
la descente folle sur plusieurs kilomètres sur le versant opposé. 
Dans ce cas, la douleur du pelletage est bien plus que compensée 
par la perspective d’une bonne chope de bière et d’un excellent 
« festin » pour vos légumes de l’an procham. 


La fourche et la brouette 

La première condition, comme le savent tous les disciples de 
Zen, c’est de bien connaître et d’aimer ses outils, dans notre cas, 
la fourche et la brouette. Il est essentiel d’avoir le bon matériel. 
Votre fourche à fumier comportera quatre dents en acier à 
épaule courbée, un peu comme une fourche à foin. Les dents 
devront présenter une belle courbure qui ne vous aidera pas 
seulement à recueillir plus de fumier mais qui fera également 
levier pour soulever des couches épaisses et compactes de paille 
humide. L’épaulement courbe permettra à la paille de moins 
coller à la fourche lorsque vous la transvaserez dans la brouette. 
Une lourde fourche de jardinage est le plus mauvais outil qui soit 
pour réaliser ce travail : elle est droite, ses dents sont trop épaisses 
et son épaulement se prend constamment dans la paille. 

Votre brouette doit être suffisamment résistante pour trans- 
porter jusqu’à 100 kg de fumier en une fois. La roue doit être 
pneumatique, car elle permet à la brouette un déplacement 
régulier. N'oubliez pas que vous pouvez utiliser différentes qua- 
lités de pneumatiques. Les plus coûteux seront moins sujets aux 
crevaisons. Une brouette en acier galvanisé est sûrement la meil- 
leure de toutes. 

Vous voudrez certainement que votre brouette puisse s'approcher 
le plus possible de la porte de l’étable afin de ne pas avoir plus de 
deux pas à faire pour verser une pleine fourche de fumier dans la 
brouette. Réduisez les distances et gagnez du temps et de l'énergie. 
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À présent, organisez-vous de façon que le chemin entre l’étable 
et le tas de compost soit dégagé. La distance ne devra pas dépas- 
SELS 

Assurez-vous que les côtés de votre tas de fumier soient assez 
solides pour résister à la pression infligée par plusieurs tonnes de 
matière : plantez d’autres poteaux avec votre pilon à poteaux si 
nécessaire. Nous parlons dans ce cas d’un tas de fumier de Pordre 
de 3 m de diamètre sur 1,80 m de profondeur. Il s'ouvrira sur un 
côté et sera bridé sur les trois autres par des planches de bois 
maintenues par des poteaux en bois. Si vous devez franchir des 
marches ou tout autre type d’obstacle sinulaire, veillez à ce que 
vos rampes soient parfaitement sécurisées. Le lit de paille sera 
fortement tassé par le poids et les sabots des animaux. Chaque 
brouette pourra peser une centaine de kilos et vous devrez 
prendre suffisamment d’élan pour monter les pentes. 


L’art de fourcher 

On ne fourche pas le funner comme on ramasse du sable. Vous 
devrez positionner les dents de la fourche presque à l'horizontale 
et utiliser la courbure comme levier quand vous appuierez sur le 
manche de la fourche. Ce geste vous permettra de soulever len- 
tement une couche de fumier d'environ 7,5 cm d'épaisseur en 
produisant une sorte de bruit de succion lors du décollement. 
Vous pourrez alors la soulever, avec un peu d'énergie, et la déver- 
ser dans la brouette. Vous pouvez constituer un tas relativement 
haut dans la brouette, car le fumier se lie bien. Une petite chose 
cependant : ne placez Jamais la main sur les dents de la fourche, 
si vous heurtez un mur, vous Île sentirez passer ! 

L'un des revers presque inévitable du transfert de fumier est le 
bris du manche de la fourche. Le funner est une matière lourde 
et il est très facile d'appuyer un peu trop fort et de briser votre 
manche. La plupart des outils modernes sont vendus avec des 
manches de mauvaise qualité. Vous pourrez en fabriquer un en 
frêne dès que vous apercevrez une belle fissure courir le long du 
manche. Il doit être épais au milieu et bien ajusté en haut. Si vous 
brisez votre manche de fourche, vous devez compter 45 minutes 
pour le remplacer (voir p. 354). 


Faire un tas aux bords bien droits 

À présent, vous devez réaliser un beau tas de fumier à composter. 
C’est une forme d’art en soi car, comme tous les paysans le 
savent, tout le monde peut faire une pile, mais seul un paysan sait 
faire un tas digne de ce nom. Et votre tas sera exposé à la vue de 
tous, telle une œuvre d’art, pendant au moins un an ! La clé de 
la fabrication d’un beau tas est de faire en sorte que la matière 
(la paille 1c1) descende en pente douce sur le tas à partir des 
bords. Si elle part du centre vers l'extérieur, elle glissera et vous 
n'obtiendrez pas un côté vertical. Autrefois, l’entassement des 
récoltes était une tâche vitale, car un tas affaissé ou abandonné 
aux intempéries était une catastrophe majeure. L’entassement de 
votre funiier n’est pas très important mais un tas bien fait garde- 
ra sa forme et produira un meilleur engrais qu’un tas affalé. Pour 
réaliser un tas aux bords bien droits, vous devez commencer à 
ramener de la matière pour former la bordure extérieure. Puis 
vous réaliserez un large tapis formé de longues lignes partant, 
dans l'idéal, en angle droit de la bordure extérieure. Si votre 
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fourche est remplie de matière en vrac, videz-la pour l'instant : 
posez le contenu au fond de l’espace prévu. Si vous formez un 
bord droit juste devant le tas, d’une hauteur d’environ 23 cm, et 
en travaillant à l'arrière, vous serez certain que la matière descen- 
dra depuis le bord. À chaque fois que votre fourche est pleine de 
longs brins, utihisez-les pour renforcer le bord. Ces longs brins se 
prendront dans la matière qui les recouvrira et renforcera la 
structure du bord. 

Vous aurez une décision stratégique à prendre lorsque vous 
ramasserez votre compost. Allez-vous constituer un solide tas de 
fumier qui se compostera tout seul ? Ou allez-vous garder votre 
fumier bien fait en réserve pour en utiliser une couche de 15 cm 
toutes les deux semaines pour alimenter votre tas de compost 
principal ? Cela dépend de la quantité de fumier, du fonctionne- 
ment de votre jardin et de la nécessité de nettoyer rapidement 
votre table pour y abriter d’autres bêtes ou autre chose. Si vous 
mélangez le fumer à une autre matière de compost, vous obtien- 
drez un excellent résultat. Comme tous les travaux du monde de 
l'autosufhsance, on peut en faire beaucoup si on travaille régu- 
hèrement. Lorsque les rats des villes essaient de s'engager dans 
une tâche de longue haleine, ils s’essoufflent vite s’ils essaient de 
se fixer des objectifs arbitraires. Les objectifs sont le maître mot 
du monde des affaires, mais ils sont souvent contre-productifs 
dans le monde de Pautosuffñisance. 

La seule façon d’en découdre avec un travail d'Hercule, c’est 
de se discipliner à en faire peu mais régulièrement. Je considère 
souvent le transfert du fumier comme une pause agréable entre 
deux activités quotidiennes et je remplis environ 6 brouettes à 
chaque fois. Cela me prend une demi-heure et je déplace une 
demi-tonne de finmicr. Faites cela chaque jour pendant trois 
semaines — c’est beaucoup mieux qu’une salle de gym (et certai- 
nement beaucoup moins cher) ct vous aurez terminé le travail, 
mêine si vous ne constaterez que peu de changement au jour le 
jour. Il en va de même en ce qui concerne le binage d’un grand 
lit de légumes : peu et souvent valent mieux que beaucoup d’un 
coup. Voilà donc tout le principe. De bons outils ct une bonne 
attitude peuvent transformer une corvée en un plaisir extraordi- 
naire OÙ, Jour après Jour, vous apercevez la lumière éclatante du 
bout de votre tunnel métaphorique. Et chaque jour suivant la fin 
de votre tâche, vous passerez devant votre tas de fumier et appré- 
cierez le souvenir de vos efforts quotidiens et de votre 
application. 


LA FUMURE 

Si votre terre reçoit du funner agricole, des algues (qui 
contiennent tous les éléments nécessaires), du compost ou si les 
animaux y déversent directement leurs excréments, il est peu 
probable qu’elle connaisse des carences. Si vous faites analyser 
votre terre lorsque vous la retournez, et si vous lui apportez une 
fois pour toutes les éléments dont les analyses révèlent la carence 
(azote, phosphore, potassium ou calcium), et si vous la cultivez 
ensuite d’une façon bio saine, la productivité (fertilité) de votre 
terre augmentera continuellement jusqu’à se stabiliser à un haut 
niveau. Inutile de dépenser des fortunes en engrais. Très souvent, 
si la terre est vierge ou si elle a été parfaitement cultivée dans le 
passé, vous n'aurez même pas besoin de la faire analyser. 
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LES CHOIX 

Tout au long de ce livre, j'ai plaidé en faveur d’une conception 
globale de la terre : pour l’encouragement d’une interaction 
bénéfique des sols, des cultures et des animaux. Et nous devons 
envisager l'énergie avec le même esprit. Nous devrions considé- 
rer notre domaine comme détenteur d’un certain potentiel 
énergétique qu’il est possible d'utiliser pour nos besoins, et notre 
but doit être de parvenir à une certaine autonome en matière 
d'énergie comme nous l’avons fait pour la nourriture. 

Il y a quelque chose d’équivoque dans le fait de brûler du char- 
bon pour chauffer de l’eau par un beau jour ensoleillé ; ou de brûler 
du mazout pour chauffer une maison si un cours d’eau assez rapide 
coule dans Les environs ; ou à utiliser le courant électrique du réseau 
pour faire tourner un moulin où un métier à tisser s’il y à près de 
chez vous une possibilité d'énergie éohenne ou hydraulique. 

On trouve plutôt l'énergie hydraulique dans les régions val- 


lonnées et pluvieuses et l'énergie éolienne dans les pays plats. 


Mais n’utilisez jamais le vent là où 1l y a de l’eau. Pour la simple 
et bonne raison que le vent est mconstant alors que l’eau est 
relativement sûre et constante. Et là où brillent les chauds rayons 
du soleil, il est ridicule de ne pas les utiliser. Il est manifestement 
inproductif de dépenser de l’argent pour faire chauffer de l’eau 


DÉPERDITION DE CHALEUR 
Une maison de construction 
traditionnelle peut perdre une 
quantité considérable de chaleur par 
le toit, les portes, les fenêtres, le 
plancher et les murs extérieurs. 
En associant les méthodes 
illustrées ici, vous pourrez 
économiser près des deux tiers 
de votre consommation 
d'énergie annuelle (vérifiez 
les nouveaux règlements). 


Placez 23 cm d'isolant 
entre les solives du toit. 





Les volets doivent 
être 15016 ; vous les 
fermerez la nuit et 
‘ auvais temps es 
par mauvais tCMPs és 


Fenêtres à 
triple vitrage. 


scsi 


Utülisez un isolant 
d'au moins 4 cm 
d'épaisseur pour vos 
parois CrœuIses. Dane nne construction 
récente, isolez les 
fondations autant 

que possible. 
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Les chauffe-eau solaires 
sont un moyen simple ct 


Ari vin ne nr NA Am nas 


Filtrez ct réutilisez 
les eaux grises 

pour arroser le jardin 
et pour les toilettes. 





dans un réservoir alors que votre toit de tôle ondulée est si chaud 
que vous ne pouvez poser votre main dessus. 

L’une des caractéristiques des sources d’énergie naturelle 
c’est qu'elles s'adaptent beaucoup mieux à une petite exploita- 
tion qu’à une grande. On tirera, par exemple, beaucoup plus 
d'énergie d’une quelconque rivière en la parsemant d’une 
centaine de petits barrages et moulins à eau plutôt qu’en en 
construisant un seul mais énorme qui ferait tourner plusieurs 
immenses turbines. 1e même, on peut capter l'énergie 
éolienne, mais uniquement avec des myriades de petits moulins 
à vent : pas avec un moulin géant comparable à une centrale 
électrique. 

Dans une ville, chaque maison pourrait posséder un toit 
solaire et en tirer une bonne partie de son énergie. Même sous 
les climats tempérés, isoler son toit avec les techniques actuelles 
en vaut la peine. Les autorités ont enfin (et ce n’est pas trop tôt) 
fixé des tarifs intelligents pour que les ménages profitent des 
sources d'énergie locale (soleil, vent, eau ou digesteur de bio- 
gaz) et revendent excédent de leur production électrique au 
réseau national. Donc, surtout pour celui qui vit en autarcie, ces 
«sources d'énergie alternative » s'imposent. 


Bordez les arêtes du toit 
avec un adhésif aluminium 
pour conserver li chaleur 
et protéger de l'humidité. 






















Uulisez un isolant 
en laine de verre 
ou nunérale ou 
encore de laine 
traitée d'au moins 
23 cm pour isoler 


À 


chevrons. 


Utilisez le 


ct faire 
fonctionner 
le chauffage 
central. 


La chaBur de l'air ét du 
soleil permet de réaliser 
de grandes économies en 
hiver grâce à un jardin 
d'hiver exposé au sud. 


Un porche fait office 
de sas pour empêcher 
les déperditions de 
chaleurs en entrant 
ou en sortant, 





les espaces entre les 


même appareil 
pour cuisiner, 
chauffer l’eau 








ASSOCIER LES DIVERSES SOURCES D'ÉNERGIE 
NATURELLE 

Il est presque toujours préférable de combiner plusieurs sources 
d'énergie plutôt que de se concentrer sur une seule. Vous pour- 
riez, peut-être, avoir un grand fourneau à bois (voir p.389) pour 
faire la cuisine et pour chauffer de l’eau pour la laiterie, la cui- 
sine, la boucherie, la salle de bains et la buanderie. Si, avant 
qu’elle ne passe dans le fourneau, vous préchauffez cette eau à 
l’aide de panneaux solaires installés sur un toit, vous consomme- 
rez moins de bois. 

Et ce serait parfait si vous aviez une installation qui produit 
du méthane à partir des excréments humains et animaux pour 
faire bouillir l’eau chaude qui sort de votre fourneau et que vous 
utiliserez pour stériliser les ustensiles de votre laiterie. Vous pour- 
riezZ aussi vous servir d’une pompe à vent pour amener dans la 
maison l’eau pure et claire qui coule au fond de votre domaine 
au heu de devoir vous contenter de celle, légèrement polluée, qui 
descend des collines. 

Et que pensez-vous de l’idée d’éclairer vos bâtiments en uti- 
lisant la rivière qui passe dans les environs pour faire tourner une 
turbine ? Tout cela est possible, relativement bon marché et ren- 
table, car vous économiserez de l'argent sur l'énergie que vous 
devriez normalement acheter. 


ÉCONOMISER DE L'ÉNERGIE 
Avant de mettre au point des systèmes raffinés pour obtenir de 
la chaleur à partir de sources naturelles, il faut d’abord être sûr 
que la chaleur va rester dans la maison. 

Pour conserver la chaleur, il n’y a rien de mieux que des murs 
très épais, en torchis, en pierre, en pisé ou en brique, avec des 
petites fenêtres et un toit de chaume. Les minces murs modernes 
en brique creuse ou les panneaux en béton n'isolent bien que 
s'ils contiennent à l’intérieur de la mousse de plastique ou un 
quelconque matériel isolant ; même chose pour le toit. Les 
grandes « fenêtres panoramiques » qu’adorent les architectes à la 
page sont de terribles gouffres à chaleur. Le paysan, qui travaille 
à l’extérieur la plus grande partie de la journée, comme nous 
étions tous à l’origine destinés à le faire, veut se sentir vraiment 
à l’intérieur quand il rentre ; il jouit tant et plus du « panorama » 
et il en fait d’ailleurs partie lorsqu'il est dehors. 

Les immenses cheminées, très romantiques et parfaites quand 
on dispose à volonté de bon bois sec, expédient la plus grande 
partie de la chaleur qu’elles produisent vers le ciel ; elles sont 


injustifiables dans notre monde bientôt à court de combustible. 
Les maisons très allongées gaspillent également de la chaleur. 


Une configuration compacte est de loin préférable. 

Et un bâtiment rond perdra moins de chaleur qu’une 
construction carrée, car il a une plus petite surface par rapport à 
son volume. Enfin, 1l est toujours plus avantageux d’avoir la 
source de chaleur principale au nulieu du bâtiment plutôt que 
contre un mur extérieur. 

De nos jours, l'isolation est obtenue grâce à des produits 
sophistiqués et très coûteux. Mais nous pouvons nous mettre à 
la recherche de matériaux plus naturels. Et partout où pousse le 
chêne-liège, on devrait le cultiver car il produit en grande quan- 
tité un excellent matériel isolant. 
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Des déflecteurs orientent 
l'air afin d’assurer une 
combustion efficace 

et de garder la vitre propre. 











Une trappe supérieure permet 
d'ajouter facilement du 

combustible et offre un espace 
chaud pour cuire 
les aliments. 


Une grille 
nuluicombustibles 
permet de brüler le 
charbon ou le bois. 
Certaines sont réglables 
pour plus d'efficacité. 


Une porte transparente 
en mica permet à la chaleur et à la lumière 
d'irradier du feu et reste propre grâce à une 
bonne circulation de Pair. 


UNE CHAUDIÈRE FERMÉE 

La plupart des poêles et fourneaux à bois brülent quasiment tous les types de 
combustibles, Le bois mort et autres déchets inflammables sont autant de 
combustibles supplémentaires que lon peut ramasser pendant l'été et 
l'automne en vue de leur utilisation en hiver. Une bonne vicille cuisinière en 
fonte peut constituer la source de chaleur domestique principale tout en 
restant l’appareil de cuisine que nous connaissons bien. 

Vous chauflerez votre eau à 
moindre coût en utilisant 

des panneaux solaires. 


Les fenêtres exposées au nord 
doivent être plus petites pour 
réduire les déperditions de chaleur. 


Nord © — à" + Sud 


Des fenêtres à 
double ou triple 


une Isolation 
supplémentaire évite 
les dépcrditions de 


vitrage exposées au 
sud conservent le 
meilleur de 






LEA 
chaleur côté sud. __ l'énergie solaire. 


ss, 
nn 
." 
_ 


Un couloir installé 
REA 
LL ET PT RL LL EM 


du côté nord offre 
FREIN TIMENTNE 


OEM Ee LAMPE SORT SE 
ri ee: EU nu VS TETE 
we LEA DA LME DES SCAN LOS PA EXC ERRe CES EE TE 





Une cave fraîche 
est parfaite pour 
conserver vins, 
bières et 
akments. 


Un jardin d'hiver est 
un moyen efficace 
d’absorber les rayons 
du soleil et d’en 
tirer leur chaleur ; 
on peut y faire 
pousser du basilic 

et des tomates, 


Ne lésinez pas sur 
l'isolation de votre 
sous-plancher : 
placez l’isolant entre 
la chape en béton et 
les lattes du 
plancher. 


UTILISER L'ENVIRONNEMENT NATUREL 

POUR ÉCONOMISER L'ÉNERGIE 

Si vous tirez avantage de l'aménagement de votre terrain et de l’orientation 
de votre maison, vous pourrez maîtrisez votre énergie. L'implantation sur 
une pente orientée au sud est idéale : l'effet peut être sublimé en plantant 
des arbres pour créer un abri au nord et à l’est. Avant l’apparition des 
combustibles fossiles bon marché, les maçons traditionnels examinaient 
toutes ces caractéristiques. Les murs en torchis étaient parfaitement isolés. 
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Parakrama Bahu, roi de Ceylan appelé aujourd’hui Sri Lanka, 
décréta au vir siècle qu'aucune goutte d’eau tombant sur son île 
ne devait atteindre la mer : elle devait être entièrement utilisée 
pour l’agriculture. Dans les climats plus humides, où l'irrigation 
n'est pas indispensable, les habitants devraient faire la même 
chose en modifiant quelque peu l’objectif et en le transformant 
en ceci : « Ne laisser aucun fleuve, torrent ou rivière atteindre la 
mer sans avoir exploité son énergie potentielle. » 

L'énergie hydraulique est entièrement gratuite, totalement 
non polluante et, de plus, renouvelable. Au contraire du vent, 
l’eau à en général un débit constant et permanent, bien qu’évi- 
demment il puisse y avoir des variations saisonnières mais qui 
elles-mêmes tendent à être constantes. Et comme le vent, le débit 
de l’eau est en général le plus élevé pendant les mois les plus 
froids de l’année ; il atteint ainsi sa puissance maximale lorsque 
nous en avons le plus besoin. 


ROUES À AUGETS (DESSUS) 
La roue à augets, qui est l’une des plus 
anciennes méthodes d'utilisation de 
l’eau, est efficace à 70 %. L'eau arrive 
par en haut et remplit les godets. De 
telles roues tournent relativement 
lentement, mais développent une 
grande puissance, ce qui les rend les 
plus aptes à faire tourner des moulins 
(illustration) ou d’autres machines 
lourdes mais à faible vitesse rotative. 
Selon le débit du cours d’eau, cette 
roue produit de 5 à 20 ch (4-16 kW). 
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ROUES À AUBES 
CÀ PALETTES PLANES) 
Les roues à palettes planes sont moins 
efficaces ; on les utilise lorsque la 
chute est insuffisante pour faire passer 
l’eau par-dessus la roue. Elles peuvent 
produire de 2 à 5 ch (1,5-3 kW). 

L\ 


* + ALES 





CÀ PALETTES INCURVÉES) 
L'efficacité d’une roue à palettes planes? 
ne dépasse pas 30 % ; les palettes 
incurvées portent cette efficacité à 60 %. 
Une telle roue est donc deux fois plus 
puissante qu’une roue à palettes planes. 
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Énergie hydraulique 





Les roues à aubes primitives, qui ont passé avec succès l’examen 
des ans, ne sont pas pour autant à dédaigner, car dans beaucoup de 
cas elles se révèlent plus efficaces que des engins sophistiqués. La 
roue «à palettes planes » est par exemple très bien adaptée aux 
fleuves lents mais à gros débit. Votre roue tournera lentement, mais 
ce n’est pas un inconvénient si vous l’utilisez pour entraîner direc- 
tement des appareils à faible vitesse rotative, comme un moulin à 
céréales. Beaucoup font couramment l'erreur de croire que toute 
énergie doit d’abord être convertie en électricité, puis reconvertie 
en énergie. En procédant ainsi vous perdez d’énormes quantités 
d'énergie. Il vaudra peut-être la peine que vous installiez quand 
même un engin hydraulique plus sophistiqué qu’une roue à aubes, 
surtout si vous voulez produire de l'électricité ; en effet, vous 
devrez pouvoir disposer de hautes vitesses, et il existe pour cela des 
appareils hydrauliques plus complexes, mais mieux adaptés. 
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ÉNERGIE HYDRAULIQUE 
Pour calculer l'énergie d’un cours 
d’eau, mesurez d’abord le débit et 
multipliez-le ensuite par la densité 
(1 g/cm"), la chute ct le rendement 
de la turbine que vous avez 
l'intention d'utiliser ; ainsi, dans une 
région vallonnée, le débit atteindra 
peut-être 0,030 m° par seconde. 
Ce débit tombant de 1,20 m dans 
une turbine Pelton, dont le 
rendement est de 80 %, donnera : 
0,030 x 1 x 1,2 x 80/100 = 

288 cm/g/sec 

288 (lch) = 3,09:chevaux 

75. S'il est utilisé pour produire 
de Pélectricité, le rendement pourra 
être converti JUSQU'à CONCUFrENCC 
de 60 % : donc 60% de 

3,09 ch = 1,85 ch et comme ? ch 
= 746 watts, la turbine produira 
805 watts. 
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EMPLACEMENT 
ET TYPES DE BARRAGES 
Pour amorcer ct contrôler une 
chute d’eau, il est le plus souvent 
indispensable de construire un 
barrage où un déversoir (ci-dessus). 
Un bief ou un canal d'amenée d’eau 
creusé le long du fleuve donnera à 
l’eau assez de vitesse 
ct de force pour faire tourner 
un moulin où une turbine. 
Un barrage peut être constitué 
d’un amoncellement de pierres, 
bien qu’un barrage 
en bois (er bas à droite) 
ou un barrage en hois 
ct en terre (à droite) soit 
toujours plus efficace. 
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Énergie hydraulique 
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Débit 

La force hydraulique dépend en prennier lieu du débit et de la 
chute de l’eau. Pour déterminer l’énergie disponible vous devez 
donc mesurer le débit d’un cours d’eau, ainsi que son mclinaison. 
Cela peut se faire assez simplement en choisissant d’abord une 
partie du cours d’eau assez droite dont le profil transversal est 
assez constant. La contenance est estimée en faisant des sondages 
à des intervalles réguliers et en calculant la profondeur moyenne : 
la surface est égale à la profondeur moyenne multipliée par la 
largeur. Répétez l'opération plusieurs fois pour obtenir une 
moyenne de la grandeur du profil transversal. Vous chronométrez 
alors une bouteille fermée pendant qu’elle descend au milieu de 
la section choisie. Le débit correspondra à 75 % de la vitesse de 
la bouteille multiphié par la moyenne du profil transversal 
(voir légende ci-contre). 


ÉNERGIE Roue Pelton 
HYDROÉLECTRIQUE DS. 
Si vous avez assez de chance pour NO 5 Sas Er 


disposer d’un cours d’eau, lun 

des plus grands services qu'il peut 
vous rendre est la production 
d’une électricité gratuite et 
permancnte, Il n'est pas indiqué 
d’utiser une roue à aubes pour 
faire tourner un générateur parce 
qu'elle tourne si lentement qu'il 
vous faudra installer quantité 
d’engrenages de démultiplication, 
ou de poulies et de courroies pour 
obtenir la vitesse requise par le 
générateur. Les petites turbines 
LOUTNENt beaucoup plus vite ct ne 
nécessitent que quelques poulies 
pour les relier à un générateur. Leur 
coût de construction cest plus bas, 
car elles ne requièrent que peu 
d’acier et elles sont donc beaucoup 
plus efficaces que les roues à aubes. 
Il existe différentes sortes de 
turbines. La turbine Pelton (en haut 
à droite) est employée pour les 
hautes chutes — plus de 12 m— ct 
son rendement atteint 80 %. Une 
buse dirige un jet d’eau à haute 
vitesse sur Parête médiane de deux 
demi-augets placés tout autour de 
la roue, La turbine Banki (au centre 
à droite) convient pour les chutes 
moyennes de 4,5 à 12 m ;son 
rendement atteint 65 %. Là aussi, 
c’est une buse qui dirige Peau sur 
une rouc à palettes incurvées. La 
turbine-hélice (er bas à droite), qui 
peut avoir un rendement de 75 %, 
est utilisée pour les chutes de faible 
hauteur — de 1,80 à 6 m. 

Les turbines-hélices sont presque 
toujours à axe vertical pour pouvoir 
récupérer l’éncrgie cinétique à 

l1 sortie de la roue. 





ÉNERGIE ET DÉCHETS 





Le plus pratique des collecteurs solaires, c’est une forêt, car elle 
recueille les rayons du soleil à grande échelle et les transforme en 
énergie d’une manière permanente si elle est bien exploitée ; en 
revanche, 1l faut beaucoup d'argent et d'efforts pour recouvrir 
quelques mètres carrés avec un collecteur solaire fabriqué par 
l’homme.Toutefois, si on peut assez facilement et sans dépenser trop 
d'argent collecter et emmagasiner la chaleur du soleil — comme c’est 
en général le cas sur le toit ou contre les murs d’une maison — alors 
ça vaut la peine d'utiliser l'énergie solaire pour suppléer d’autres 
sources d'énergie. L'inconvénient majeur c’est que, dans les climats 
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ÉNERGIE SOLAIRE COLLECTEUR À PLAQUES 
L'énergie solaire (1) est la plus HORIZONTALES 


Les collecteurs solaires sont constitués 
d’une surface noire (1) qui absorbe 
les rayons du soleil et produit de la 
chaleur. Elle est transférée grâce à 
de l’eau ou de l'air passant dans des 
tuyaux (2) placés derrière la surface 
absorbante. Une couverture en verre 
ou en plastique (3) réduit les pertes 
de chaleur au-dessus du collecteur, et 
du matériel isolant (4) remplit le 
même rôle au fond et sur les côtés 
du collecteur. 


abondante à la mi-été alors que nos 
besoins en chauffage (2) sont les plus 
grands en hiver. Les collecteurs 
solaires produisent donc plus de 
chaleur que nous n’en avons besoin 
en été (B) et pas assez en hiver (A). 
Le rendement maximal de l'énergie 
solaire (C) est atteint au printemps 
et en automne. L'énergie captée par 
m° peut atteindre, dans les climats 
tempérés, 4 ou 5 kW/h en 
été et 0,5 ou 1 kW/h en N 
hiver. È 
N 





UN DISTILLATEUR SOLAIRE des? 
Ce bassin peu profond en béton, peint 
en noir ou goudronné (1), contient 
quelques centimètres d’eau grise. Une 
tente en polythène assez épais (2) 
recouvre le tout et la condensation ÿ 
s'écoule à l’intérieur de cette « tente » À 
dans deux collecteurs (3). Cette E 
condensation est en fait de l’eau pure 
distillée que vous pouvez récupérer en 
la siphonnant. Maintenez le plastique 
sur les côtés avec des lattes de bois (4) 
et fermez les deux extrémités de la 
tente avec du plastique ou de la toile. 
Un tuyau (5) vous servira à alimenter 
le bassin en eau polluée 


Énergie solaire 


froids, nous voulons en hiver la chaleur solaire dont nous disposons 
en été ! Mais vous pourrez quand même mettre au point un système 
conséquent s’il y a chez vous en hiver du vent ou de l’eau (tous 
deux en général au mieux de leur forme en cette saison). Dans les 
climats tempérés, les choix sont les suivants : 

1 Chauffer de l’eau en la laissant ruisseler sur un toit de tôle ondulée 
peinte en noir sous une matière transparente ce qui a pour effet de 
transformer le toit en collecteur de chaleur. Vous devrez acheter la 
matière transparente ainsi qu'une pompe pour faire circuler l’eau. Mais 
cela vous permettra de profiter du soleil sur une assez grande surface. 


AIR CHAUD : LE MUR 
SOLAIRE 

Le mur de Trombe, d’après le nom 
de son inventeur, le professeur 
Trombe, est un moyen intelligent 
pour utiliser l'énergie solaire en 


la vitre et le mur. Un toit saillant 
(5) évite que le soleil d’été au 
zénith frappe la vitre et empêche 
ainsi une surchauffe du bâtiment. 
On peut aussi envisager 
l'application du mur de Trombe en 

















hiver. Le professeur a perfectionné 


son mur construit dans les Pyrénées. 


Une fenêtre à double vitrage (1), 
orientée vers le sud, permet à un 
mur peint en noir (2) situé derrière 








prolongeant une maison avec du 
verre, une espèce de serre 
si l’on veut. Elle chauffera 
votre maison si elle est 
correctement ventilée. 
















d’arrèter et de capter les rayons du 
soleil. Si vous voulez de la chaleur 
dans votre maison, vous ouvrez les 
volets d'aération (3, 4) ce qui 
permet à l’air de circuler entre 
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Un collecteur en verre laisse 
circuler l’air grâce à un volet 
réglable (1). Cet air est réchauffé 
en passant au-dessus d’une surface 
absorbante noire (2), la chaleur 
étant retenue par des panneaux de 
5 verre G).L air échauffé se dirige 
alors à travers une couche de 
pierres (4), puis plusieurs grilles sur 
lesquelles reposent les produits à 
sécher. Un volet (5) placé sous le 
toit permet de régler ou de fermer 
totalement l’arrivée d’air. 
Réchauflée durant la journée, 

la couche de pierres continuera 

à dégager de la chaleur après le 
coucher du soleil. L'installation 
comporte une porte sur sa partie 
arrière pour alimenter le séchoir. 
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Énergie solaire 


a — —— 


and M RNERE : Fe circuler l’eau dans l'installation, 2 Chauffer de l’eau dans des tuyaux peints en noir qui serpentent 
LA Ce système n’est pas idéal, mais il .\ x 

: u _— , nb sous une matière transparente : un système qui a l'avantage de ne 

Aménagez une g1 ande surface de est assez bon marché pour qu'il : pa ; Y st ë 

chauffage solaire en laissant ruisseler  vaille Ja peine d’être appliqué sur pas provoquer la formation de buée et de se passer de pompe, car 

de l’eau derrière des panneaux de toute la face sud d'un toit. l'eau chaude monte toute seule. Mais l’installation coûte cher. 


verre, sur un toit en aluminium 
ondulé, Une isolation placée 
derrière l'aluminium évitera une 
surchauffe du grenier et permettra 
une plus grande concentration de 
la chaleur sur l’eau. 
Une petite pompe fait 


3 La cornue solaire, une installation utilisant la chaleur du soleil 
pour raffiner de l’eau ou d’autres liquides. 

4 Le séchoir solaire qui peut être utilisé pour faire sécher des fruits, 
des céréales, des légumes, de l’orge, etc. 

5 Le chauffage solaire à air chaud qui produit de la chaleur sup- 
plémentaire dans une serre. 


















ed 


6 Le mur solaire qui emtma- 
__ gasine la chaleur durant la 
L A1], | /} ENS N | journée ct la dégage pen- 
T7! ANIMI US a AH dant a nuit. 
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votre circuit et récupérez l’eau 
chaude. Une méthode encore 
plus simple (à droite) consiste à 
enlever le fond de vicilles 
boutcilles, à y enfiler un tuyau 
d'arrosage ct à laisser serpenter 
le tout au soleil. Faites couler 
l'eau très doucement. 












Boîte à Contrôleur 
fusibles de charge 
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4 accumulateurs 
de 100 ampères/ 
heure câblées à 12V 


La production d’électriciteé solaire 

L'une des plus grandes sources potentielles d’éncrgic électrique 
réside dans la conversion directe du rayonnement solaire par des 
cellules photovoltaïques. C’est une remarquable création de phy- 
sique et les panneaux solaires actuelles sont si efficaces qu’un 
gramme de fihn sihcone produit autant d'énergie pendant sa 
durée de vie qu’un gramme d’uranium | 

Pour les cellules photovoltaïques modernes, on utilise le sili- 
cium sous forme cristalline. Il existe diverses qualités de pan- 
neaux aux degrés d'efficacité différents ct, quelle surprise, à des 
prix différents. Les meilleurs transforment plus de 15% de 
l’énergie mcidente en électricité. Elles fonctionnent en créant 
l'équivalent d’une valve de retenue des électrons : lorsque la 
lumière excite les électrons, ils finissent par se diriger davantage 
dans un sens que dans Pautre, d’où l'électricité. 

Les cellules photovoltaïques sont largement accessibles 
aujourd'hui et fournissent plusieurs centaines de watts élec- 
triques pour une maison ordinaire. Évidemment, elles ne fonc- 
aonnent que lorsque le soleil brille, aussi devez-vous constituer 
des « réserves ». Normalement, c’est à cela que servent les accu- 
mulateurs. Les accumulateurs au plomb sont les plus courants en 
termes de stockage. Vous devrez les surveiller en faisant l’appoint 
d’'électrolyte et en veillant à ne pas les laisser déchargées. 

La production des cellules photovoltaïques est généralement 
hiitée à 24V, aussi doit-on utiliser un dispositif électronique 
appelé transformateur pour convertir la tension en électricité 
domestique normale (240 volts). Mais a grande difficulté reste 
en fait à restreindre sa consommation électrique aux seuls éclai- 
rages, appareils audio et informatiques qui fonctionnent parfai- 
tement sous 24 volts et consomment peu d'électricité. Tous les 
appareils de chauffage, chauffe-eau, appareils de cuisson, et les 
machines lourdes telles que les lave-linge et le glouton qu'est le 
sèche-linge sont très gourmands. 
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Transformateur 


Prises courant 
alternatif 240V 


SYSTÈME 

PHOTOVOLTAÏÎQUE 

Une série de panneaux est alignée 

au soleil. On les incline souvent de 

haut en bas pour optimiser leurs 
| performances en hiver, lorsque le 
soleil est bas. L'énergie circule à 
travers une série d’accumulateurs en 
passant par un bloc de réglage qui 
relie également les accumulateurs 
aux appareils ménagers. Les 
éclairages, les appareils audio ct 
les ordinateurs fonctionnent 
parfaitement à partir de 24V. 
Il existe également un 
transformateur permettant de 
convertir l'électricité en courant 
alternatif de 240 V pour Putilisation 
occasionnelle de gros apparcils 
ménagers. À titre de comparaison, 
une batterie de voiture produit 12 V 
sur ses bornes tandis que chez vous, 
240 V transitent entre les fils sous 
tension ct les fils neutres. L’électricité 
à haute tension (plus de 50 V) cst 
dangereuse ; la basse tension ne l’est 
pas. Les panneaux solaires produisent 
généralement une basse tension. 











Sous le climat nord-européen, il est évident que vous ne comp- 
terez pas sur le seul soleil. Ainsi, compte tenu des autres sources 
d'énergie alternative, il est judicieux d'organiser votre système 
électrique en utilisant plusieurs sources différentes. Si vous pou- 
vez associer l'énergie éolienne, hydraulique et remplacer le fuel 
par votre installation solaire en un système de connnande et de 
stockage moderne, vous serez sur la voie de la réussite. 


Comprendre l’électricité 

Volts Les scientifiques considèrent l'électricité en termes d’élec- 
trons circulant dans un câble, un peu comme de Peau dans un 
tuyau. Plus vous élevez là partie supérieure du tuyau, plus la 
pression augmente et plus l’eau coule vite. C’est la même chose 
pour lélectricité. Si vous dégagez plus de « volts », vous poussez 
davantage les électrons et vous obtenez une circulation de « cou- 
rant » plus importante dans votre fil. 

Ampères On mesure le volume d'électricité circulant dans un 
fl en ampères : comme on parle de litres/seconde pour une 
canalisation. Plus d’ampères circulent dans le fil, plus il chauffe et 
plus la transmission d'énergie est grande. Tous les appareils ména- 
gers fonctionnent avec ce qu’on appelle le courant alternatif — 1l 
va d'avant en arrière 50 fois par seconde et produit de lélectri- 
cité et de la chaleur quelle que soit sa direction. Le courant 
alternatif se gère nrieux dans le réseau national et dans les 
moteurs, mas les cellules et panneaux solaires produisent du 
courant continu. Îl ne va que dans un sens et demeure le seul 
type d'électricité que les panneaux peuvent stocker. 

Watts C'est ainsi que l’on mesure la puissance dégagée par 
l'électricité. On calcule cette puissance en multipliant simple- 
ment la tension par l’ampérage. Si vous faites fonctionner une 
machine à 1 000 watts pendant une heure, vous utiliserez un 
kilowattheure d'énergie. Cela s'applique par exemple à un radia- 
teur électrique. 
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L’attitude que l’on connaît en Occident et qui veut que l’on se 
débarrasse rapidement et à tout prix des prétendus « déchets » du 
corps humain ou autres est une attitude qui devient de plus en 
plus difficile à soutenir au fur et à mesure que s’amenuise le 
carburant provenant des fossiles de notre planète. Et c’est donc 
un comportement louable que de tenter d'extraire du gaz 
inflammable des excréments humains ou animaux, surtout que 
vous disposerez quand même pour finir d’un engrais très valable 
qui sera rendu à la terre. 

Le méthane est un gaz qui est produit par la fermentation 
anaérobie de matières organiques : en d’autres termes, produit 
dans des conditions qui permettent à des matières organiques de 
fermenter en l'absence d'oxygène. On prétend même qu'après la 
fabrication du gaz les boues qui restent sont de meilleurs engrais 
qu'auparavant, car une partie de l'azote qui aurait sans doute été 
perdue sous forme d’ammoniac n’a pas disparu mais se trouve 


fixée sous une forme qui sera entièrement utilisée par les plantes. 


Par ailleurs, comme le méthane est aussi bon que le gaz naturel 
(en fait, c’est la même chose), qu’il est non toxique et très sûr, sa 
production à partir de matières fécales humains et animaux 
semble très valable. 

On fait le méthane dans un autoclave, récipient qui est très 
bien adapté aux excréments animaux mais ne supporte qu'en 
petites quantités les végétaux. Il est donc exclu que vous le rem- 
plissiez avec les tonnes et les tonnes de funuer que vous sortez 
de vos étables. Les restes, après la fabrication du gaz, constituent 
un excellent engrais ; à mon avis, cependant, il ne faut pas les 
répandre directement sur la terre, mais plutôt sur de la paille ou 
des déchets végétaux. En effet, il va se produire à ce moment-là 
une nouvelle fermentation, cette fois aérobie, et de plus cela 
activera les bactéries qui altéreront les celluloses dures contenues 
dans les litières de vos animaux. 
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Déchets organiques 


Volaille 
0,015 m° 
75 cal 


û 


Humain 
0,030 n° 
150 cal 


Vache 
0,240 nr° 





Cochon 
0270 
1350 cal 
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COMBIEN DE GAZ ? 

Le dessin ci-dessus vous montre la 
quantité de gaz produite en un jour 
avec les excréments de différents 
animaux. Gaz suffisant à faire bouillir 
le nombre de bouilloires dessinées. 


Déchets organiques 


L'AUTOCLAVE À MÉTHANE 
Le processus illustré ci-dessous 
s'applique à la transformation de 
déchets organiques par action 
bactériologique dans un réservoir 
hermétique qui ne contient 
absolument pas d'air. Les excréments 
d'animaux, dilués dans de l’eau, sont 
rajoutés chaque jour dans un 
réservoir d'accumulation (1). 
L'approvisionnement de l'autoclave se 
fait par différence de niveau lorsqu'on 
ouvre une vanne (2). L'agitateur (3) 
empêche la formation de mousse, Le 
réservoir est bien 150l6, avec de la 
paille ou une autre matière 

solante (4). Clique apport de 
déchets provoque le déversement 
d'une quantité semblable de boues 
déjà « digérécs » dans un 

collecteur (6). Le processus de 
digestion s’eftectue dans une période 
variant de 14 à 35 jours selon la 
température de l’autoclave ; ainsi 
l’'approvisionnement jourpalier en 
déchets devrait s’échelonner entre !/4 
et /4 du volume total de l'autoclave, 
afin de respecter le « temps de 
rétention » nécessaire. Le gaz se 
concentre dans l’espace vide 
au-dessus de la couche de boue (5) ct 
il est alors dirigé par une conduite (7) 


jusqu’au réservoir (8). Importante 


mesure de sécurité : une mèche de 
bronze ou de cuivre, appelée coupe- 
air, est montée à l’entrée du tuyau de 
distribution pour protéger le réservoir 
de gaz au cas où de Pair s’introduirait 
dans le circuit provoquant un retour 
de flamme. Le gaz ainsi produit, le 
bio-gaz, se compose de 60 % de 
méthane {le composant inflammable) 
ct de 40 % d'acide carbonique, inerte 
mais inoffensif. La boue digérée est, 
riche en azote et en oligoéléments. 











ÉNERGIE ET DÉCHETS 


Énergie éolienne 


L’éolienne en acier fabriquée industriellement, qui sert à pomper Vitesse Puissance re. eee de 
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fonctionnent avec très peu de vent. Les bras de l’hélice sont 10 o.z270kW Plus fort, sa puissance potentielle est 
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déployer en « plumage » afin de 


| VAPAPANANAP, 000 freiner l'air et ralentir le rotor. Le 


VAPAPATANAN va diagramme indique le nombre 
3.656kW d'ampoules de 100 watts qu'une 


Cependant, vous pouvez utiliser énergie quand elle est disponible 
ou la stocker sous forme de chaleur, car l’énergic disponible pen- 
dant une période donnée tend à être passablement constante. 








éolienne de production électrique 
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Il s’agit d'une variante de l’éolienne Cette éolienne type, entièrement Éolienne de pompage sur laquelle le Cette éolienne n'a besoin que 

méditerranéenne. Utilisée par les réalisée en métal, sert au pompage de rotor tourne à l'ombre du vent du de trois pales aérodynamiques. 

maraichers crétois, elle s’improvise l'eau. Un gouvernail flottant utilise le mât tubulaire en acier ; le poids à la Elle recharge lentement une série de 

rapidement. vent des orages. Vous devriez pouvoir base des James les déploie telles des batteries qui alimentent les appareils 
en rénover une vicille. plumes sous les vents violents. à faible consommation d'énergie. 
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Être autonome en électricité 

L'énergie éolienne est difficile à capter et à conserver, vous ne 
devriez donc user que modérément de l'électricité produite par le 
vent. Et ne l’utilisez jamais pour un dispositif de chauffage. Pour 
qu’il vaille la peine d’exploiter le vent, celui-c1 doit avoir une 
vitesse moyenne d'au moims 15 km/h sans longues périodes de 
calme : et même si ces conditions sont réumies, vous devrez dispo- 
ser de batteries de réserve pour faire face à une vingtaine de jours 
de calme plat. En plus de l’éolienne, 1l vous faudra un régulateur 
de tension et un disjoncteur pour éviter toute surcharge de vos 
batteries. Leur capacité de stockage doit être de 20 fois la moyenne 
du courant requis en ampères (watts divisés par volts) par la 
moyenne en heures par jour du temps d’utilisation. Les installa- 
tions courantes fonctionnant avec du 220 volts peuvent être ali- 
mentées par une série de batteries de 12 volts à l’aide d’un 
transformateur électronique. Une éolienne de 2 kW comme celle 
que vous pouvez trouver dans le commerce produit souvent du 
110 volts et alimente des batteries à faible tension montées en 
série. Vous devriez tirer dans les 5 000 kW/h par année d’une telle 
éolienne. 1 kW correspond à une unité d’électricité. 





Avec une aîle 


4 nergge "©" -00 (RR) ni d 
Aro TN OPA 
Ne à je , 

| Sur un axe 
vertical 


Les pales en bois profilées de cette 
éolienne sont fixées par des ressorts 
tendus vers l'extérieur pour éviter 
qu'elles ne tournent trop vite. 


Voici une éolienne simple et bon 
marché mise au point par l’université 
de Princeton (Etats-Unis). Une 
pièce de toile est tendue entre 

les deux extrémités des « ailes ». 


Énergie éolienne 


a mme mme mm rem ne ne me ae ame nomme Sn ms m0 à 2 mens om mms mme se mme mn e 0 Se mm mm mme 


Produire son électricité 

L'éolienne de production électrique type existe en kit ou sur 
plans à réaliser soi-même. Les pales en aluminium ou en fibre de 
verre pivotent à partir du moyeu : la force centrifuge s'exerce sur 
la masse d’équilibrage et fait jouer un ensemble de ressorts reliés 
à l’arbre du moyeu, ce qui déploie les pales automatiquement si 
le rotor accélère trop. 

Une courroie dentelée en caoutchouc entraîne un alternateur de 
voiture pour produire jusqu'à 750 watts. L'électricité est transmise à 
l’intérieur du mât par un balai de bague collectrice conducteur ou 
par un câble que l’on peut débrancher en le tordant, ce qui permet 
d'obtenir une connexion fragile. Ce type d’agencement peut être 
improvisé mais rien n’en garantit la fiabilité. 


LES TYPES DE ROTORS 
Voici quelques exemples de lames de 
rotor que l’on peut installer sur des 
éoliennes de production électrique, 
de pompage ou même sur les vieux 
moulins à vent hollandais — parfait 
pour l’autarciste. Les éolicnnes 


construites et exploitées localement 
ont été bien accucillies dans de 
nombreuses communautés rurales 
danoises. Malheureusement, les 
primes accordées à la production 
électrique à petite échelle restent rares. 


Type de rotor Puissance 
type 


Production | Élevé 
électrique 
Production |! Elevé 
électrique 
Production | Modéré 
électrique 

ou pompage 
Production | Modéré 
électrique 

ou pompage 


Modéré 


Hélice 
(portance) 
double 

ct triple 


Darius 
(portance) 


Gyromill 
(portance) 


Multipales 
(portance) 


Modéré 


Production 
électrique 
ou pompage 


0.35 
Production | Fable 0.30 
électrique 
ou pompage 


Gouvernail 
(portance) 


Ventilateur 
(résistance) 


Savonius 
(résistance) 





à 


Hollandais Pompage 
(résistance) ren Le ou 
us | Mmeunerie 
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« Aucune machine ne peut créer un bel objet. La 
beauté des objets ne peut être confiée qu'aux mains de 
l'artisan, et aucune mécanique actuelle ou future ne 
pourra jamais se substituer à elles. Peut-être un jour les 
machines sauront-elles apprécier la beauté des objets 
que d’autres auront fabriqués. Mais les gens ne peuvent 
être vraiment émerveillés que par les objets fabriqués 
par d'autres personnes. Autant que faire se peut, nous 
n achetons que ce que d'autres hommes ont créé. Je 
nentends pas nécessairement que seules les mains 
nues des hommes les auront confectionnés -— celles-ci 
peuvent être sublimées par des outils et des machines 
— mais elles doivent être là. Le linge tissé sur un métier 
par un tisserand est délicat. Les vêtements tissés par un 
métier industriel sont grossiers. C’est un leurre... et il 


ne sert qu'un intérêt. » 


John Seymour, The Fat of the Land, 1961 


ARTISANAT ET SAVOIR-FAIRE 





L'atelier 


Certains méditent en rempotant ; moi, je réfléchis dans mon 
atelier. Vous trouverez peut-être qu’envisager de construire son 
propre atelier est superflu, mais, croyez-moi, vous trouverez tou- 
jours le temps de vous y rendre. Dans la vie courante, tout se 
casse et s’use toujours, généralement au mauvais moment. Si 
vous avez tous vos outils sous la main, en bon état évidemment, 
et un endroit approprié pour vous en servir, votre tension arté- 
rielle vous en saura gré. Si vous faites de vos outils et de vos 
instruments de bricolage une source de satisfaction, vous trans- 
formerez une corvée en vrai plaisir. 

Tout d’abord, un atelier doit abriter un établi solide. Il vous 
faudra une planche de stratifié de 1 cm d’épaisseur, de bonne 
qualité ; cela suffira, bien qu’une épaisseur de 5 cm soit parfaite. 
Vous percerez quelques trous de bon diamètre dans l’établi à 
l’aide d’une taraudeuse afin d'y placer des tiges filetées pour 
solidifier la structure. Vous aurez également besoin d’un bon étau. 
Pour travailler efficacement, il vous faudra de la lumuère ; vous 
ne voudrez certainement pas que la chaleur du soleil perce à 
travers votre fenêtre aussi, une grande lucarne exposée au nord 
fera-t-elle l'affaire : on en trouve dans les vieilles usines. L'atelier 
n’est pas nécessairement immense, une superficie de 6 à 7 m2 est 
parfaitement convenable. Vous devez y installer des prises élec- 
triques à des endroits pratiques, à hauteur de létabli. Le sol doit 
être facile à entretenir sans être glissant : du béton ou un plan- 
cher non verni est idéal. 

Il est vrai que les nouveaux établis portables peuvent être d’une 
grande aide pour le petit exploitant. J'en possède deux, et tous 
deux ont désormais atteint l’âge de la retraite ; croyez-mot, ils en 
voient de belles. Et c’est là que le bât blesse. N’achetez rien qui ne 
soit pas robuste : le plateau doit être dans le bois dont on fait les 
bateaux et non en contreplaqué. La visserie doit être protégée 
contre tous les types de rouille. Sinon, elle se désintégrera assez vite. 


Aiguiser la pierre et les guides 

Les outils sont tout sauf utiles s’ils ne sont pas aiguisés. Dans mon 
livre, être aipuisé signifie que les lames ont les bords droits, pas ébré- 
chés. Les lames des ciseaux et des rabots ont été trempées à chaud 
et s’ébrèchent facilement si on les fait tomber, si on les pose bruta- 


RÉPARER DE VIEUX OUTILS 
Nous parlons ici de bêches, fourches, 
haches et marteaux. Vous pouvez 
acheter de nouveaux manches pour 
tous ces outils dans le commerce ct 
économiser pas mal d'argent tout 

en rallongeant la vie de vos outils 
préférés de quelques années. C’est 
étrange comme les outils peuvent 
nous devenir famihers ; c’est très 
agréable de développer et entretenir 
de bonnes relations de ce genre. 
Lorsque vous choisirez un manche, 
préférez un morceau de frêne bien [HS 
droit — plus le grain est serré, mieux 
c’est. Ne soyez pas séduit par un 
beau morceau de bois tropical bien 
blanc et bien propre : certes, il à 
belle allure, mais, croyez-moi, il finit 
toujours par se casser. 


| Pour séparer la bêche, la pelle 
ou la fourche en acier du 
manche cassé, vous devrez utiliser 
une meule pour supprimer 
l'extrémité des vieux rivets qui 
les maintiennent. 
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lement ou si on les utilise comme grattoirs ou comme leviers. On 
les prête trop souvent et les aspirants bricoleurs s’en servent pour 
écailler de la peinture ou ôter des clous — cela conduit à la catas- 
trophe et induit de nombreuses heures de travail pour retrouver une 
lame digne de ce nom. Pour éviter cela, je garde mes bons ciseaux 
en lieu sûr, hors de vue et de portée, et j’en place un vieux sur mon 
râtelier ou sur mon établi, où il fait un excellent leurre pour mes 
hôtes et les emprunteurs en quête d’outils ! 

Si vous voulez des ciseaux et des rabots aux bords bien affütés, 
vous devrez acheter une pierre Carborundum ou une meule 
diamantée de premier ordre : elle n’est pas bon marché, certes, 
mais vos outils ne peuvent pas s’en passer. Et la façon dont vous 
utiliserez la pierre jouera sur la planéité de la surface et donc sur 
la rectitude de la lame. Pour qu’elle reste plate, vous prenez la 
pleine largeur de la pierre et tournez la lame régulièrement de 
façon que les deux côtés s’usent autant. Vous ne pouvez pas tra- 
vailler convenablement sans outils bien aiguisés. Je vais vous 
révéler un secret : J'ai toujours deux pierres à aiguiser. Lorsque 
l’une est usée, je l’utilise comme leurre (un peu comme pour le 
ciseau) et aussi pour aiguiser mes couteaux de cuisine dans l’es- 
poir qu'aucun importun visitant mon atelier n'aura l’idée de 
chercher ma pierre toute neuve que j'ai cachée. Vous devez 
mener cette croisade pour des outils convenablement aiguisés 
avec ce même sérieux. Lorsque vous affütez des ciseaux ou des 
rabots, prenez toujours un guide coulissant pour maintenir la 
lame au bon angle. Vous pourrez voir si vous êtes sur la bonne 
voie en regardant la zone brillante produite par la pierre. Si votre 
angle est bon, clle doit couvrir toute la surface de la lame. Je ne 
peux pas aiguiser correctement un outil sans le guide. 


Réparer un manche brise 
Suivez les étapes illustrées ci-dessous pour effectuer la réparation. 
Si le vieux manche ne se déloge pas, même avec un étau, à la fin 
de l'étape 2, j'essaie dans ce cas de couper l'extrémité juste 
au-dessus du métal. 

Vous pouvez alors utiliser une perceuse ou une taraudeuse 
pour creuser le bois : cela permet de restreindre la compression 
et d’extraire le reste du manche. Mais si tout cela échoue, ne 
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Vous devriez ensuite pouvoir 
enlever les rivets au marteau 


Si le manche brisé ne bouge 
pas, mettez le tout au feu : le 


en utilisant un pointeau. Avec un 
peu de chance, vous pourrez 
même déloger le morceau de bois 
brisé de son tube métallique. 


bois brûle mais pas le métal et 
vous aurez donc toute la place 
pour introduire un nouveau 
manche. 








L'atelier 





Étagère 
supérieure 
Elle accueille tous les 
produits toxiques tels 
que la mort-aux-rats, 
les lasures, les 
adjuvants de 
conservation et 
les colles. 















Recyclez 

le plastique 
Utilisez vos vieilles 
boîtes en plastique et 
vos barquettes de 
margarine pour 
ranger la petite 
visserie. Les 
conteneurs 
transparents sont 
préférables, mais 
évitez le verre qui DEEE 
risque de se briser. 
Réserve de 
carburant 
Rangez vos bidons 
de carburants et 
marquez leur 
contenu, par exemple 
les mélanges deux- 
temps, l'ordinaire 

et le diesel. 
Arrivée 
électrique 
Plusieurs prises 
murales doubles 
seront indispensables. 


Outils 
électriques 
Rangez vos outils 
électriques dans un 
placard lorsque vous 
ne vous en Servez 


pas. - IE 


perdez pas votre temps à gratter vainement le bois, passez direc- 
tement à l'étape 3. 

J'utilise un rabot électrique pour travailler le nouveau manche 
afin qu'il s’ajuste parfaitement. En tournant le manche dans un 
sens puis dans Pautre, vous verrez, d’après les marques brunes, s’il 
est bien ajusté. Rabotez les marques brunes. Frappez le manche sur 
un sol en béton pour en forcer l’entrée dans l'outil avant de le 
sohdariser par deux grosses vis que vous insérerez dans les trous de 
fixation. Vissez directement à travers le manche en ayant préalable- 
ment foré un avant-trou avec une perceuse ; ce n’est pas aussi facile 
qu'on peut le croire d’attemdre le trou de l’autre côté du manche. 
Pour finir, limez les extrémités des vis ou martelez-les pour les 
sécuriser davantage. Bingo : vous voilà avec un outil tout neuf. 


Entretien des machines 

Certains aiment les fleurs et les légumes, d’autres les animaux, et 
d’autres encore les machines. Je dois l'avouer, je ne suis pas de 
ceux-là. Mes premiers souvenirs de travaux agricoles sont ceux, 
extrêmement déplaisants, d'heures passées allongé sous une 
vieille machine cassée à essayer d’ôter des boulons rouillés. 


L'ATELIER IDÉAL 

Une grande lucarne orientée au nord illumine 
l'atelier sans le surchaufter. 6 à 7 m° de superficie 
forment un bel espace de travail où les corvées 
deviendront de vrais plaisirs. Tous les outils ont 
l’habitude de se « promener », aussi les rangerez-vous. 
Remettre ses outils à leur place est la règle d’or 

d’un atelier. 


__— Laisser l’air 

et la lumière entrer 
Une lucarne apporte lumière 
et aération. 


Pendez-les tous 

Achetez un râtelier mural ou 
fabriquez-le vous-même en plantant 
des clous qui soutiendront les serre- 
joints, les scies, les pinces... 
Serre-joints 

Les serre-joints modernes à action 
rapide valent la dépense. 

Vis et visserie 

Rangez vos petits 

aCCessOIres, VOS VIS, VOS 

clous... dans des éléments 

à petits tiroirs. 


Étau 
Fixez un étau en permanence 
sur votre établi. 


Établi 

Pour marteler et raboter, 
vous devez avoir un établi 
solide et bien posé sur des 


| 
| 
| 
| pieds robustes. 


| 4 
il. 
1 
L' 
| 
Boîte à outils métallique 

Utilisez une boîte à outils portable solide pour tous les 
petits outils que vous voulez emporter avec vous. 


On dirait que les fabricants sont doués pour construire des 
machines que l’on ne peut pas réparer. Comme pour tant de 
choses dans la vie, mieux vaut prévenir que guérir, et voici 
quelques règles d’or : 

1. Vérifiez le niveau d'huile de tous les moteurs régulièrement 
(ainsi que des boîtes de vitesses, des essieux et autres) et rempla- 
cez-la s1 nécessaire, conformément au carnet d’entretien. Pour 
une raison étrange, les moteurs dont l’huile est vérifiée réguliè- 
rement semblent tomber beaucoup moins en panne que les 
autres. Peut-être est-ce une réponse émotionnelle à cette forme 
d’amour ? Je me le demande. 

2. Si vous entendez des bruits étranges, arrêtez tout ! Vérifiez 
que les boulons sont bien serrés et contrôlez les niveaux d’huile. 
Ne continuez pas avant d’avoir trouvé la cause du bruit. Les 
bruits bizarres peuvent se révéler très coûteux. 

3. Faites attention si vous prêtez vos machines à des « amis » : les 
précautions dont ils feront preuve envers votre machine adorée 
ne seront peut-être pas conformes à vos exigences. 
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C’est très étrange mais on dirait que l’adepte de l’autosuffisance 
passe un temps considérable à effectuer des travaux de construc- 
tion. Il s’agit en grande partie de travaux de réparation destinés à 
maintenir les bâtiments en état contre les ravages de l'humidité et 
des intempéries, voire des coups de sabot des cochons et du bétail. 
Le plus souvent, l’autarciste souhaite agrandir son habitation ou son 
espace de stockage à des fins humaines, animales ou mécaniques. 


Tout est une question de plan 

Si vous prévoyez de construire quelque chose d’imposant, vous 
devez prendre contact avec un inspecteur en bâtiments. Il vous 
faudra également obtenir un permis de construire, en d’autres 
termes, remplir bon nombre de documents. Dans la plupart des 
cas, l'inspecteur peut vous apporter d’excellents conseils quant aux 
interdictions et aux spécificités locales. Mieux vaut obtenir ces 
conseils avant de commencer plutôt que de voir votre construc- 
tion réduite à l’état de gravats et de tout recommencer. 

La construction exige beaucoup de sueur, mais une grande 
partie des travaux nécessite beaucoup moins de compétences 
qu’on pourrait le croire. Si vous avez le don de tracer des lignes et 
des angles bien droits, cela vous sera fort utile. La première étape 
essentielle consiste à tracer des plans précis. J’entends par « précis » 
l'emplacement de votre bâtiment, son volume, les matériaux que 








p., )  CISEAU 

.” TRUELLE DE À BRIQUE 
{2 MAÇON Un grand ciseau 
N° C'est l'instrument large et plat en 


de base pour étaler du 
x ciment. Elle est en 
acier à ressort très 
résistant. Les meilleures 
sont assez chères et ont 
la longueur exacte d’un 


acier trempé. Il 
permet de couper 
briques et parpaings 
et convient pour enlever 
le mortier ancien. 


à 


parpaing. > 
fe > Un morceau 
7 À SPATULE de bois ou 
# F  C'estunepetite “M d'acier plat doté 
x 7 sf 


FA d'une poignée 

LA permettant de talocher 
(aplanir Le ciment pour une 
finition lisse). 


4 truelle très utile pour 
les angles peu pratiques. 
2") Elle était au départ destinée 
J au «jomtement », à savoir le 
remplacement d’un vieux 
mortier par un nouveau. 











PELLE 
On l'utilise pour 
mélanger le ciment et 
le déverser à l'endroit 
voulu. Elle est bordée de 
côtés surélevés pour éviter au 
ciment de couler. 










al sert à enfoncer et 
} à enlever les clous. 
WYI en existe 

| des centaines de 
modèles dans les magasins 

de bricolage. 







BÊCHE 

Elle sert à creuser 
FIL À les fondations. Elle n’a 

PLOMB 46074 pas de bords puisqu'elle 


DE MAÇON << D. n’est pas destinée à 
Le fil tendu sert à — transporter mais seulement 


vérifier que la pose des à creuser. 
briques — ou leur 

niveau — est bien 

rectiligne. 


TALOCHE 


La construction 


vous prévoyez d'utiliser et le budget que vous voulez y consacrer. 
N'ayez pas les yeux plus gros que le ventre : commencez par un 
projet simple de petite envergure. Une grande partie de la tâche 
consiste à transporter des matériaux lourds, difficiles à manipuler, 
d'un endroit à un autre, exigeant que vous les souleviez parfois 
assez haut. Vous travaillerez ainsi votre musculature et votre 
patience, toutes deux mises à rude épreuve ; vous pouvez encore 
faire appel à des anus pleins d’énergie et aux reins solides | 

Une grande diversité de matériaux existe en termes de 
construction. La brique, le béton, le parpaing, le bois et le métal 
sont les plus fréquents. La pierre locale peut être une option si 
vous avez la chance de mettre la main sur la quantité dont vous 
avez besoin. Bien sûr, vous pouvez utiliser du matériel moins clas- 
sique comme les balles de foin ou le pisé, mais les autarcistes à 
l'esprit pratique trouveront plus approprié de faire un saut au 
magasin de bricolage. Pour construire un bâtiment solide et 
durable à peu de frais, mon matériau de prédilection est le par- 
paing, que vous pourrez recouvrir si l’aspect vous déplaît. 

Avant d'acheter vos matériaux, renseignez-vous sur les fournis- 
seurs qui offrent la meilleure qualité au meilleur prix. Beaucoup 
de fournisseurs pratiqueront des prix moins élevés si vous achetez 
vos matériaux directement à l’usine. Pour ce faire, vous devrez 
acheter de grandes quantités, à savoir au moins 1 000 parpaings. 


él. AUGE > MÈTRE 
a." Un plateau Bu | Un outil de 
:} plat et lisse 1 ! mesure en acier 


1 
Am À 


SA | 


que vous devrez 
porter sur vous 
en permanence. 


4 «. ) f d'au moins 1 


m° dans lequel 
SR on prend le & 
mortier CNCOre 
humide avec la truelle. MASSE 
Un outil petit mais 
massif qui permet 
de frapper le 
ciscau à brique pour 
couper des parpaings ou à 
asseoir Les parpaings à l’aide 
de sa poignée en bois. 





















NIVEAU 
À BULLE 

Un outil 
permettant de 
créer des angles 
parfaitement 
pcrpendiculaires. Tenez-le 
propre et manipulez-le avec 

précaution. 


BROUETTE 
Elle doit être 

\ f robuste pour 

“pouvoir transporter 


ÿ NÉE parpaings et ciment. 
Ne lésinez pas sur la qualité. 
POCHE Rs P 


BÉTONNEUSE 
Les mélangeurs 
électriques actuels 
fonctionnent bien et 
s’usent peu. Remplissez 
la bétonneuse d’eau et de 


Petit, pratique 
pour vérifier la rectitude 
des parpaings individuels. 


À NIVEAU À pierres et actionnez-la après 
“il LIGNE usage pour la tenir propre. 
mA Un très petit pp TRÉTEAUX 


niveau que l’on 
fait pendre sur une 
ligne pour vérifier que les 

extrémités de votre construction 
sont au même niveau. Il vaut 
moins cher que le niveau à laser 
moderne. 


Des supports 
tubulaires en métal qui 
vous permettront de 
maintenir vos planches 
à bonne hauteur. Ils 

doivent être robustes. 









Réfléchissez bien avant d'indiquer au chauffeur du camion où il 
devra décharger les parpaings. Les camions modernes peuvent 
accéder à des surfaces assez éloignées grâce à leurs bras hydrau- 
liques. Empilez les parpaings aussi près que possible de l’endroit 
prévu pour la construction. 


L'humidité est le plus grand ennemi du constructeur autarcique. 


Si vos planchers ou vos murs sont humides, vous pouvez prévoir 
l'apparition de moisissure et donc de problèmes. Ainsi, une bonne 
toiture, une bonne isolation des murs, un matériau isolant sous une 


chape de béton et des cavités correctes entre les murs sont essentiels. 


Le béton et le ciment agissent comme le papier buvard et semblent 
avoir un goût prononcé pour l'absorption des moisissures. 


Toiture 
Il existe toutes formes et toutes tailles de matériaux de toiture, du 
chaume aux tuiles en ardoise artificielle en passant par la tôle 
ondulée. Entre ces deux extrêmes, on trouve les tuiles et l’ardoise 
naturelle. Chaque type de matériau de toiture à sa propre 
approche. Votre choix dépendra évidemment de l’esthétisme que 
vous souhaitez donner à votre construction, de votre budget et de 
ce que vous pouvez trouver au niveau local. 

Si vous utilisez des matériaux lourds, vous devrez construire 
une charpente solide. Les tuiles et l’ardoise sont extrêmement 







Délimitez les fondations par des 
| piquets ct des cordes. Les angles et 
les diagonales doivent être précis. 
Creusez où marquez au sable une 
petite ligne à partir de laquelle vous 
creuserez. Il est de règle de creuser à 
au moins 60 cm de profondeur. 


Vérifiez nnutieusement le 
3 niveau de vos barres 
métalliques en y posant une 
planche sur laquelle vous placerez 
votre niveau à bulle — soyez très 
précis. La moindre erreur commise 
à cette étape peut vous coûter du 
temps, et de l’énervement plus tard. 


Lorsque vos fondations se sont 
5 solidifiées, vous pouvez 
comunencer votre mur de 
fondation. Une fois encore, 
marquez précisément vos angles 
avant de tracer vos lignes ct poser 
les autres parpaings à partir de ces 
angles. 





Enfoncez vos barres 

métalliques au fond de vos 
tranchées, aux extrémités, à la 
hauteur exacte que vous voulez 
donner à votre couche de béton. 


La construction 


lourdes. Pour cette raison, leurs toits résistent aux tourmentes des 
orages d'hiver les plus violents. Veillez à la bonne aération du toit 
pour éviter que l'humidité ne vienne détruire la charpente. 
Utilisez des clous en acier inoxydable, en aluminium ou en cuivre 
pour solidariser les couvertures. 


Les rudiments de la pose de parpaings 

Tout d’abord, placez les parpaings aussi près que possible de l’en- 
droit où vous les utiliserez. Munissez-vous de deux auges pour y 
placer le mortier prêt à l'emploi. Mélangez votre ciment (généra- 
lement un mélange de sable et de ciment en proportions de 
4 volumes pour 1 respectivement) et ajoutez un plastifiant à mor- 
tier pour que le ciment soit plus souple. Avec un peu de pratique, 
vous trouverez le bon équilibre : pas trop humide et pas trop sec 
(pour commencer, mieux vaut qu'il soit trop humide que trop 
sec). Avec votre truelle, étalez une couche de mortier humide à 
l'endroit de votre premier parpaing. Posez-le précisément selon les 
repères que vous aurez préalablement marqués (angle et ligne). 
Exercez un mouvement vers l'arrière puis vers l’avant afin de le 
stabiliser dans le mortier. Vérifiez la rectitude avec votre niveau de 
poche. S'il ne s’assied pas correctement dans le mortier, tapez avec 
la masse. Parpaing après parpaing, édifiez votre rangée en vous 
aidant de votre niveau. 





Versez votre béton jusqu’à 
4 attemdre le haut de vos barres 
métalliques. Aplanissez la surface 
avec une longue planche de bois 
bien droite tout en vérifiant le 
HVCAU. 
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Posez la couche de parpaings 

interne à l’intérieur du premier 
rang de parpaings posé. 
L'espacement doit être très précis 
afin d'y introduire un isolant assez 
épais (on compte généralement une 
dizaine de centimètres entre les 
deux murs). N'oubliez pas de poser 
des chaînages pour relier les deux 
murs tous les 30 cm environ. Ne 
laissez pas le ciment s’écouler entre 
les murs, car il peut être source 
d'humidité. 





Chape de béton 
de 15 cm Matelas 
isolant 


Isolation de 
l’entre-mur 
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COUPE TRANSVERSALE 
Voici illustrés les fondations, les 
murs de fondation et les couches 
isolantes. Le dessous de là chape de 
béton est isolé. On isolera 
également la cavité existante entre 
les deux murs de fondation. On 
posera également une chape 
d'étanchéité entre le sol et la chape 
de béton. 










Utilisez un maillage renforcé 
7 pour solidifier votre chape de 
béton si la superficie couverte est 
vaste, Vous recouvrirez d'un matelas 
de morceaux de pierre ou de 
brique. 


don 


Procurez-vous une planche de 

bois assez longue ct bien droite 
pour aplanir le béton ct lisser la 
chape. Appliquez toujours un peu 


plus de béton que nécessaire, vous 
en retircrez le surplus avec la 
planche. 























Surélevez votre mur de 
fondation d’une nouvelle 
rangée de parpaings posée sur une 

nouvelle couche de ciment frais. 
Votre assise doit être parfaitement 
surélevée par rapport au sol si vous 


voulez qu’elle repousse l'humidité. 


< Coupez les parpamgs aux 
L dimensions souhaitées en 


utilisant votre ciscau à briques ct 
votre masse. Fendez une ramure 
creuse de chaque côté du parpaing 
en frappant quelques coups à 
chaque fois. 
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I Vérifiez que vos angles sont 
I A bien rectilignes en utilisant 
votre niveau à bulle. Ne coupez pas 
les angles, sans quoi le résultat sera 
désastreux. 


1 Dès que les angles sont posés, 
L Ægutilisez un fil à plomb que 
vous tendrez entre des clous plantés à 
chaque extrémité. Vérifiez 
régulièrement les niveaux en utilisant 
un fil à plomb au milieu de la ligne. 
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Sources et plomberie 


Creuser un puits 

Le moyen le plus simple de trouver de l’eau consiste à utiliser une 
foreuse et, si vous pouvez en trouver une, n'hésitez pas à vous en 
servir. Mais ces machines coûtent très cher, même en location, et 
tout ce qu'elles écononusent réellement, c’est du temps et de 
l'énergie. Mais si vous en avez à dépenser, creusez votre puits vous- 
méme, à la main. 

I est facile de creuser un puits dans la terre ou dans de la roche 
tendre, mais c’est un travail pénible. Il vous suffit de creuser à un 
diamètre suffisant pour manipuler une pelle. À mesure que vous 
descendez, vous rapportez la terre dégagée dans un seau qu’un anu 
remontera à la surface à l’aide d’une corde, et c’est le chemin que 
vous emprunterez également pour remonter. Il est presque toujours 
nécessaire de maçonner le puits à mesure que vous creusez pour 
empêcher la terre de s’aftaisser. La méthode la plus simple consiste à 
y lancer des cerceaux de béton depuis la surface. Au fur et à mesure 
que vous creuscrez, le cerceau inférieur descendra, et ceux qui le 
surmontent également. Vous pourrez de temps en temps en rajouter 
un en haut. Si le bois n’est pas cher dans votre région, vous pouvez 
utiliser des cerclages dans ce matériau, selon le même principe. 

Creuser dans la roche est bien plus difficile dans la mesure où 
vous devez la faire exploser, mais aussi plus simple puisque vous 
n'aurez pas à cercler. Autrefois, on la brisait en y allumant un feu et 
en la refroidissant avec de l’eau. La contraction soudaine faisait « écla- 
ter » la surface de la roche. Bien sûr, à « poudre » et les explosifs 
modernes ouvrent directement la voie au puits, ce que je faisais moi- 
ième autrefois ; aujourd’hui, vous devez embaucher des experts. 


UTILISER UNE SOURCE 

Faites bon usage d’une source d’eau propre 
et claire, Trouvez-en l’origine et enfermez- 
la dans le sas. Évitez la contamination 
par les boues et les sols en plaçant 
convenablement le tuyau 
de sortie. 


Vérifiez que votre 7%": 
tuyau de sortie est 
placé au moins à 
30 cm du sol. 


Inclinez autant 
que possible votre 
tuyau vers le bas 
vers votre 
conduite ou votre 
réservoir. # 





















Quelle que soit la méthode choisie, lorsque vous arriverez à l’eau, 
continuez à creuser. Même si vous devez évacuer l'eau à coups de 
seau pendant des demi-journées, continuez jusqu’à ce que vous 
n'ayez presque plus pied, car à l’inverse, en cas de sécheresse pro- 
voquant la baisse de la nappe phréatique, votre puits s’asséchera. 
Dès que vous avez votre eau, le mieux est d'installer une éolienne 
de pompage (voir pp. 350-351). Elle vous permettra de pomper 
jusqu’à 300 m pendant des années, gratuitement, et sans entretien. 


Plomberie 
Je n’ai aucun regret de dire adieu au fer à souder et aux mystères 
des canalisations en cuivre. Ces étonnants petits gadgets en plastique 
qui permettent de relier les tuyaux, de raccorder en T et de poser 
des robinets simplifient grandement la plomberie et, croyez-moi, 
votre main-d'œuvre est bien moins chère que celle du plombier. 
Une petite astuce : posez toujours des robinets d'arrêt sur vos 
nouvelles conduites. Ces petits robmets se fixent sur votre tuyau et 
peuvent être fermés et ouverts avec un simple tournevis. Grâce à 
eux, vous pourrez aisément isoler une canalisation neuve du reste 
de la maison afin de réparer une fuite sans être obligé de couper 
toute l’eau. Si votre jardin ressemble au nuen, vous ne manquerez 
pas de percer ou d’endommager une conduite enterrée ! Gardez 
une variété de joints en plastique sous la main dans votre atclier : 
ils vous feront gagner beaucoup de temps, sans parler d’énerve- 
ment, lorsque vous devrez couper l’eau et contraindre la cuisine, 
la salle de bains et le lave-linge à faire une pause forcée. 


ACCESSOIRES DE PLOMBERIE 
Vous trouverez une gamme d'accessoires 
de plomberie en plastique dans tous 

les magasins de bricolage. Relevez le 
diamètre de vos tuyaux — emportez-en 
un Morceau $1 vous avez un doute. 


Le couvercle en 
béton doit être 
étanche et lourd 
+ afin de ne pas 
être déplacé par 
1 sn le bétail ou les 
Se av enfants. Placez une 
pierre lourde dessus 
pour plus de sûreté. 





Voici un Joint multi-usage type sur 
lequel on peut adapter des inserts de 
différents diamètres, pratique à conserver 
comme pièce de rechange. 





Un sas en béton solide et 
ouvert doit être creusé 
dans le sol, au-dessus de 
la sortie de la source 
pour servir de chambre 
de confinement. 


Voici un joint en plastique peu coûteux 
qui doit correspondre au diamètre exact 
du tuyau. 
Il existe de nombreux types 
de raccords adaptables pour 
les robinets ct les tuyaux 
(à gauche). Un raccord en T 
(ci-dessous) comporte des « olives » 
en cuivre compressées pour une 
étanchéité parfaite des 
joints. Conservez des olives 
neuves de différents 
diamètres afin 
de pouvoir 
réutiliser 
les joints. 








Choisissez l'emplacement 
sur la zone de soulèvement 
de la source. 





359 


ARTISANAT ET SAVOIR-FAIRE 





Nœuds et corderie 


L'utilisation de la corde et de la ficelle est certainement encore 
plus ancienne que la roue. C’est certainement l’une des plus 
grandes inventions humaines. Et si la ficelle et la corde sont arri- 
vées les prenuères, nul doute que les nœuds, les filets et le tissage 
sont apparus peu après. Les cordes et le cordage sont fabriqués 
par toutes sortes d'astuces de filage et de vrillage d’une associa- 
tion de fibres résistantes. Le chanvre, le lin, le coton et la laine 
sont autant d'exemples de fibres utilisées pour fabriquer de la 
corde. Mais aujourd’hui, nous trouverons plus vrasemblablement 
leurs équivalents plastiques en Térylène, en Nylon et autres 
matières dites synthétiques. 

Différents types de cordes et de cordages conviennent à dif- 
férents types de taches. Et les humains ont créé des milliers de 
types de nœuds différents à des fins précises. Apprendre à faire 
des nœuds et à utiliser la corde est l’une des compétences les plus 
faciles à acquérir, mais, étonnamment, peu de gens savent en faire 
un ou deux, dont 1ls ne connaissent même pas les noms. Tous 
ceux d’entre vous qui ont vu le film Jwrassic Park sauront à quel 
point 1l est utile, voire important, de savoir faire un nœud de 
chaise pour qu’une boucle ne glisse pas, ne se bloque pas ou ne 
se défasse pas. Le tout-terrain de notre héros était attaché à un 
arbre par une sorte de nœud hollywoodien grotesque qui ne 
pouvait que lâcher et le propulser tout droit entre les griffes des 
dinosaures sur le qui-vive. 


Les nœuds, une connaissance vitale 

L'école devrait enseigner aux enfants l’art de faire les nœudks : 
faciles à faire, ils exigent de la dextérité et sont extrêmement 
utiles. En effet, un nœud solide au bon endroit peut sauver une 
vie. Les animaux tirent et malmènent souvent la corde qui sert à 
les attacher. Un mauvais nœud se bloquera ou se défera : dans le 
prenmer cas, il faudra couper la corde au couteau, dans le second, 
Panimal sera hbéré et ira tout ravager alentour. Le nœud de 
vache ou le nœud du fauconmier sont rapidement formés d’une 
seule main et peuvent être tout aussi rapidement défaits pour 
libérer l'animal qui panique ou qui doit être relâché. L'utilisation 
du bon type de corde peut également se révéler vitale : certaines 
s’étirent, d’autres pas, certaines sont mamables, d’autres sont 
rèches et tranchantes comme du papier de verre, certaines sont 
rigides, d’autres souples. 

Le bon nœud est celui qui remplit sa tâche avec un minimum 
d'effort. Un nœud de grappin, comme son nom peut l'indiquer, 
sert à sécuriser une ancre et ne lâchera jamais et peut même se 
resserrer et mollr au fil des marées. Il peut se bloquer et devra être 
coupé, maus c’est le juste prix à payer pour ne pas perdre votre 
ancre. Le nœud est étroitement serré sur l’anneau de l'ancre afin 
de ne pas frotter et s’user.. avec le résultat que l’on imagine. 

L'un des moments les plus gratifiants qu'un professeur puisse 
avoir lorsqu'il traite de lPautosuffisance est quand il observe Île 
visage stupéfait d’un étudiant qui constate comment des années de 
lutte avec la corde peuvent s’oublier si on utihse le bon nœud. 
Mon père nous racontait toujours pourquoi on utilisait le nœud 
de voleur au heu du nœud plat pour fermer des colis importants. 
Le nœud plat est le plus simple de tous : droite par-dessus gauche, 
puis gauche par-dessus droite, et les voiles sont maintenues en 
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place lorsque le vent se renforce. Il est si simple qu’on l'utilise 
immanquablement pour fermer les paquets. Au premier coup 
d'œil, le nœud de voleur ressemble à sy méprendre au nœud plat : 
gauche par-dessus droite, puis droite par-dessus gauche, ce qui est 
parfait pour leurrer un fouineur. Mais il existe une différence cru- 
ciale : les extrémités de la corde d’un nœud plat sortent du même 
côté une fois serré, tandis que celles du nœud de voleur sortent de 
chaque côté. La sunple morale de toute cette histoire est que l’on 
peut toujours savoir si quelqu'un a fureté dans vos affaires si vous 
les avez fermées par un nœud de voleur ! 

Pour mémoire, le nœud plat est souvent utilisé pour relier 
deux morceaux de corde, ce qui reste fort peu approprié si la 
tension de la corde varie ou subit un mouvement saccadé. Le 
nœud qui convient pour relier deux morceaux de corde est le 
nœud d'écoute, ou le nœud d'écoute double si Les cordes sont 
d’épasseurs différentes. 


Manipuler la corde et la ficelle 

Tous les cordages doivent être embobinés lorsqu'on ne les utilise 
pas. Ils ne doivent comporter n1 nœuds n1 boucles qui, au fl du 
temps, les affabhront. Et Icurs extrémités ne doivent pas s’efhlo- 
cher. On pourra éviter l’effilochage de trois façons : 

1 En utilisant la flamme d’une allumette ou un morceau de fer 
chauffé s’il s'agit d’une matière synthétique. Attention ce faisant, 
si la corde vient à s’enflammer : là matière fondue peut provo- 
quer de très mauvaises brûlures, car elle est collante et extrème- 
ment chaude. 

2 En enrobant de ficelle très résistante, sur le modèle du fouet, 
les extrémités sur au inoins 2,5 cm. 

3 En renforçant l'extrémité avec trois ou quatre autres cordon- 
nets pour que la réparation soit plus permanente. 

Les cordes ont la très vilaine habitude de vriller et de s’em- 
mêler. La raison est simple. Lorsqu'une corde est faite d’un seul 
brin, il doit tre vrillé pour être net. Ainsi, si les deux extrénntés 
sont liées et que la corde s’effiloche, Peffet de la torsion reste 
intact. Dès que la corde ne subit plus de tension et qu’elle se 
relâche, elle semble se noucr d'elle-même. (On rencontre sou- 
vent ce problème avec les fils téléphoniques ou ces maudits fils 
qui rehent l’aspirateur à la prise électrique.) Pire encore, le der- 
nier bout de ficelle des exploits de vos enfants dans l’art du 
cerf-volant. La solution est simple, elle m'est venue lorsque j'ai 
étudie la fauconnerie. 

Lorsqu'il entraîne un jeune faucon, le fauconnier doit lui 
attacher une ficelle longue et légère afin que le rapace m’aille pas 
s'installer dans le premier arbre venu dès les premiers envols. 
Cela s'appelle une longe. L’une des techniques que le fauconnier 
doit maîtriser est l’enroulement de la longe (d’une main, bien 
sûr, puisque le faucon est posé sur l’autre main gantée). La seule 
façon de procéder consiste à lenrouler en huit sur un grand 
bâton spécial. Miracle s’il en est, ce système en huit permet au 
faucon de tirer sur la corde sans la vriller. La torsion de chaque 
extrémité de la figure en huit annule l’autre et permet à la corde 
de se dérouler plus facilement. Souvenez-vous-en lorsque vous 
ferez voler votre cerf-volant avec vos enfants, cela vous simpli- 
fiera la vie | 








Nœuds et corderie 





LES PRINCIPAUX NŒUDS 





NŒUD DE CHAISE 

Le nœud de chaise est la première 
technique majeure qui permet 
d'effectuer une boucle de corde qui 
ne glisse pas et ne se bloque pas — 
facteur important lorsque vous 
amarrez (ce qui est son utilisation 
d’origine). Si vous ne devez 
apprendre à faire qu’un seul nœud, 
c’est bien celui-là. 


NŒUD DE CAMIONNEUR 
On uülise ce nœud pour renforcer 
une corde déjà sous tension. La 
boucle sert de palan pour doubler 
là force de traction. Vous pouvez 
ensuite Le sécuriser par une demi- 
clé rapide contre la boucle ou 





NŒUD DE FAUCONNIER 
Apprenez à fure ce nœud d’une 
seule main, car l’autre servira de 
perchoir à lanimal. Si l’on tire sur 
lPextrénuté libre de la corde, le 
nœud se défait pour libérer un 
animal mécontent. 





encore par un nœud coulant si vous 
souhaitez le défaire plus facilement. 
Ce nœud est aujourd’hui largement 
remplacé par l’utilisation de 
tendeurs avec crochets. Ce sont des 
outils très performants ; j'en garde 
toujours deux dans l'atelier. 





NŒUD D'ÉCOUTE 

Le nœud d'écoute rivalise 
d'importance avec le nœud 
dechaise. C’est Le nœud 
incontournable pour relier 
ensemble deux morceaux de corde 
sous tension. La corde fine peut 
être enroulée deux fois pour plus 
de sûreté, ce qui crée un nœud 
d'écoute double. Pour encore plus 
de sécurité, faites passer l'extrémité 
libre de la corde la plus épaisse 
contre la partie sous tension 

(le « dormant »). 


PALAN 


Le matéric! d'accastillage moderne 
a produit quelques versions allégéces 
mais néanmoins performantes du 
palan. [ est étonnant de voir la 
force que l’on peut exercer, si tant 
est que l’on dispose de quelque 
chose pour s’y appuyer. Rappelez- 


NŒUD DE BROSSE 
Le nœud de bosse sert 
à sécuriser une corde 
autour d’un piquet 
ou d’un mât. 

La tension de 

la corde doit 
s'exercer Contre 

le côté du double tour 
de corde qui bloque le 
tout et évite de glisser. 












TOUR MORT 

C'est un moyen rapide 
d'exercer une tension 
sur un piquet ou 
une bitte 
d’amarrage, Comme 
il coulisse, on ne peut 
utiliser pour servir 
d'attache permanente 
sans y adjoindre deux 
deni-clés. 





vous de toujours tirer sur 
l'extrémité hbre dans le même sens 
que la force que vous voulez 
exercer. Tout autarciste doit avoir 
un palan en cas d'urgence. 

Les meilleurs ont même des cales 
autobloquantes pour maintenir 

la tension lorsque vous relâchez. 





ÉPISSAGE 

Un simple renfort — à savoir la 
réunion des extrémités de deux 
cordes par un entrelacs de brins — 
assez facile à comprendre. IF suffit 
de tresser les brins d’une corde à 
travers ceux de la seconde corde. 
Trois où quatre brins font déjà un 
renfort très solide. Ébarbez les 
extrémités au fur et à mesure si 
vous souhaitez une finition nette 
qui ne se prenne pas dans d'autres 
guides ou outils de serrage. 


SURJET 

Une technique très utile qui permet 
de finir parfaitement et 
définitivement l'extrémité d’une 
corde en utilisant une ficelle très 
résistante afin qu’elle ne s’effiloche 
pas. Il suffit d'enrouler la ficelle sur 
la corde, de terminer en boucle et 
de tirer dessus en passant sous les 
tours que vous avez déjà faits. 


CLÔTURE 

En plantant trois poteaux dans la 
fibre de coco ou le sol le plus 
meuble, vous pouvez obtenir 
d'excellents résultats de stabihsation. 
C’est la façon dont on peut sortir un 
bateau, une machine ou un animal 
de la boue si lon dispose d’un palan, 
faute d'un bel arbre solide. ça 
marche vraiment. Chaque poteau 


doit mesurer au moins | m de long et 
être bien planté dans le sol. Utilisez des 
nœuds de bosse pour sécuriser les 
cordes. Vous pouvez utiliser la même 
configuration de poteaux et de cordes 
pour maintenir les extrénmtés de votre 
enclos à bétail avant d'exercer la 
tension : percez des trous au centre 

des poteaux pour attacher vos cordes. 
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ARTISANAT ET SAVOIR-FAIRE 


La vannerie 


On peut aller se promener dans la campagne avec un simple 
couteau bien aiguisé et revenir avec un panier au bras. On utilise 
traditionnellement des pousses de saule (appelées osiers) d’un an 
pour fabriquer les paniers les plus solides, mais vous pouvez uti- 
hser d’autres espèces comme la paille ou le jonc. On cultive 
l’osier par un processus très simple de repiquage de boutures de 
saule dans la terre. Les boutures doivent mesurer environ 30 cm 
de haut et avoir une épaisseur d’au moins 1,5 cm. On les plante 





espacées de 45 cm en lignes, elles-mêmes espacées de 60 cm. 


Elles vont produire des racines à une extrémité et des tiges à 


l’autre. Les tiges sont coupées en hiver, lorsque la sève est basse. 


On trie les tiges par longueurs après la coupe. Vous pouvez les 
laisser sécher naturellement, en ôter l'écorce ou les faire blanchir 
pour obtenir différentes teintes. Les tiges sont réumies en bottes 
avant d’être vendues. 


Les rudiments de la vannerie 

Un bon osier doit être lisse et droit et avoir de belles pointes 
fines. On ne peut le travailler que s'il à été trempé. Choisir la 
bonne taille des tiges est plus difficile qu’on peut le croire. Même 
quelques écarts d'épaisseur peuvent permettre aux tiges les plus 
robustes de dominer le résultat. 

La base de votre panier, Le fond, peut être ronde, ovale ou 
carrée. Le fond est le point de départ de votre travail et il doit 
donc être robuste et bien formé. Choisissez des brins solides et 
lisses, et assemblez-les par paire pour leur donner la forme sou- 
haitée. Les arceaux sont ensuite fermement introduits dans la 
base pour commencer à tresser les côtés. Pour fabriquer les 
arceaux d’un panier carré, vous devez couper la tige à partir du 
pied pour former ce qu’on appelle des éclisses. Sinon, utilisez le 
poinçon traditionnel (voir ci-dessous) pour insérer une tige de part 
et d'autre de la base. Essayez de la faire passer par le centre du 
fond si possible. Si les tiges sont trop épaisses, vous devrez les 
fendre, c’est-à-dire les séparer en faisant une encoche avec 


MATÉRIEL DE VANNERIE 
Le poinçon est composé d’une 
lourde tige d’acier terminée en 
pointe permettant de soulever le 
tressage pour introduire une nouvelle 
tige. La corne à graisse permet de 
ranger le poinçon lorsqu'il n’est pas 
utilisé. Mélangez de l’huile de suif et 
du chanvre de plomberie pour la 
graisse, Une serpette pointue , TÉLÉS 
permet de couper les festons. $sZ ee “l 
Les poids sont de lourds LCA ARS | 
morceaux de métal ZA Ë 
permettant de 
stabiliser 

l'ouvrage. Les 

battes sont des 
bandes de métal 
lourdes et plates qui 
permettent d’aplatir 
chaque rangée du tressage 

sur la précédente. L'étau sert à aplatir 
les tiges, en particulier celles servant 
à fabriquer le fond. Pour les mesures, 
utilisez une règle en acier ou en bois 
pliable. Les sécateurs coupent 

les tiges. 





f “ 
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l’ongle ou le dos d’un couteau à environ 0,5 cm de la base. 
Ensuite, liez les pointes des tiges pour vous apprêter à tresser. Les 
premiers rangs de votre tressage (le bâti) sont essentiels à la forme 
du panier fini. Le tressage du tour est appelé la clôture. Il est 
indispensable que les montants soient correctement positionnés 
et vous devrez certainement utilisez des battes pour les stabiliser. 
Vous finirez en arrondissant les extrémités. 


Bordures 

Une bonne bordure est essentielle. Nous vous en présentons une 
ici (l’une des autres bordures courantes est une bordure à trois 
tiges). Dès que vous avez trois paires de tiges face à vous sortant 
de trois espaces qui se suivent, ramenez la tige de droite de la 
partie de gauche devant le montant suivant, puis derrière le 
second. Vous pouvez courber le premier montant et poursuivre. 


Anses 

Une anse en arc se forme en courbant une tige de la longueur 
correcte dans le tressage de chaque côté du panier. Utilisez un 
poinçon ct lubrifiez pour faciliter le positionnement de la tige 
aussi loin dans le tressage que possible. À présent, couvrez Parc 
d’échsses, quatre à la fois, en repoussant sur le côté de l’anse. 
Enroulez-les trois fois autour de l’arc à mesure que vous passez 
de Pautre côté où vous pourrez les tresser. Ajoutez d’autres 
éclisses jusqu’à la parfaite couverture de l’ansc. 

Pour une anse torsadée, prenez quatre tiges suffisamment 
longues pour faire l'aller et le retour avec un peu de chutes. 
Éclissez la première et insérez-la à une extrémité de l’anse. 
Torsadez-la et entourez-en Panse cinq fois jusqu’à Pautre extré- 
mité. Passez la tige sous ou près de la bordure et faites le retour 
en plaçant la torsade sous la première. Calez l’extrénnté libre 
sous le tressage pour la maintenir et recommencez avec chaque 
autre tige. Torsadez toutes les extrémités ensemble et placez-les 
sous la bordure pour terminer l’anse. 
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La vannerie 





FABRIQUER UN PANIER 
SOLIDE 

Il'vous faut trois types de tiges 
différents : huit tiges épaisses et 
courtes pour le fond ; un certain 
nombre de tiges solides mais 
souples pour vos arceaux ; et 
plusieurs brins longs et fins qui 
maintiendront le pamier. 

Les arceaux sont généralement 
plus longs de 20 cm que la hauteur 
voulue pour le panier. Les brins 
peuvent être de longueurs inégales 
mais sufhsamment longs pour faire 
une fois le tour du panier. [ls 
peuvent avoir plusieurs épaisseurs 
différentes. 

Faites tremper vos tiges pendant 
une heure, avant de les utiliser, dans 





AUTRE TYPE DE FOND 

Au lieu d’entailler ou d'insérer, 
vous pouvez connmencer votre fond 
en superposant les tiges comme 
illustré. 





CLÔTURE À 3 BRINS 

Insérez trois brins entre trois 
montants adjacents. Lei, le troisième 
rancau est tressé. La courbure des 
brins fixe les montants en position. 





NAVETTE 

Rapide et pratique mais difhicile à 
maîtriser. [l s’agit d’un tressage à 
quatre brins. Ajoutez un nouveau 
brin au fur et à mesure. 





un récipient suffisamment grand 
pour les contenir toutes. Il faudra 
peut-être les courber pour les 
immerger. 

Le fond du panier est la partie la 
plus délicate du travail car 1 
constitue le point de départ de 
ouvrage. La taille, la forme et le 
nombre de brins de la base 
déternnneront la forme tout entière 
de votre paner. 

Les caractéristiques ct la 
résistance de votre vannerie sont 
issues des différents types de brins 
utilisés, mais la forme cet la qualité 
tiennent à votre « coup de main » à 
chaque tressage ct à l'attention dont 
vous ferez preuve pour former ct 
uniformiser votre ouvrage. 





Commencez à tresser Le fond 
3 (liez la croix) en insérant les 
pieds cffilés de deux brins dans 
l’entaille centrale des tiges de fond. 


FESTONS 
Chaque feston repose sur la € queue » 
du précédent et le maintient en place. 


Vous comimmencerez à tresser facilement 


sur un fond en utilisant des festons. 


TORSADE 


Un seul brin utilisé pour passer 
entre et hors des montants. Travaillez 
chaque brin un par un en décalant 
d’un montant à chaque fois. 


Wa D’UNE TIGE D’OSIER 


à Pointe 





Pied 


Choisissez Ja longueur de tige 

qui convient le mieux à votre 
ouvrage : 1 m pour les petits 
paniers, de 1,20 à 1,60 m pour les 
paniers à commissions ct 2,4) m 
pour les articles de plus grande 
dimension. Triez vos tiges en quatre 
groupes d'épaisseur. 


: ' 
= 


Commencez à travailler par 
4 paires (le mode de tressage le 
plus courant pour former la base) 
en séparant Les brins de façon à les 
placer dans la configuration requise. 


INTÉRIEUR 

DE L’OUVRAGE 

Effectuez les jointures de pointe à 
pointe ou de pied à pied. Faites 
glisser les extrénntés des nouveaux 


BORDS RECOURBÉS 

Faciles à réaliser : 1l suffit de 
courber le haut des montants et de 
les insérer sous trois où quatre 
montants vers la droite. 








Faites tremper toutes vos tiges 

pendant une heure avant de les 
utiliser. Coupez-les pour effectuer 
la croix et entullez deux d’entre 
clles. Insérez les deux autres dans 
lentaille pour former la croix. 





Lorsque vous aurez terminé 
_ votre fond en repliant les 
extrémités des derniers brins à 
l'intérieur du tressage, vous pourrez 
former les côtés du panier. Veillez à 
ce que vos brins aient tous la même 
épaisseur. Un bâti tissé (ex haut à 
gauche) et un bâti cordé (ex haut à 
droite) prêts à être tressés. 


brins sous les extrémités des brins 
achevés : vous pouvez surmonter de 
quelques tours si vous faites la 
jJointure aux pointes. 





BORDS TRESSÉS 

Pour un effet décoratif pour les 
plateaux qui ne comportent pas 
d’anses, travaillez par paires sur chaque 
montant en passant vers l’intérieur. 
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ARTISANAT ET SAVOIR-FAIRE 


La poterie 


Prélevez des échantillons de terre dans des endroits où le sol a été 
creusé, dans un puits ou dans des tranchées. Si la matière ressemble 
à de l'argile et devient élastique et collante une fois mouillée, c’en 
est bien. 


Tester l’argile 

Une fois que vous avez trouvé de largile, vous devez encore 
déternuner si elle est de bonne qualité. Ce qui ne sera sans doute 
pas le cas. Mouillez-en un petit peu de manière à la rendre élas- 
tique et laissez sécher. Si, une fois sèche, elle présente à la surface 
des nnpuretés, en général des taches blanchîtres, c’est qu'elle 
contient des alcalis ct ne vaut sans doute pas la peine d’être travail- 
lée. Mettez un petit peu d'argile dans un récipient contenant une 
solution à 50% d'acide chlorhydrique ; st elle se met à pétller, 
lussez tomber : elle contient trop de chaux. Si votre argile est très 
collante et d’un brun foncé ou presque noire, alors elle contient 
trop d’humus. L'argile que vous trouvez près de la surface de la 
terre présente en général de telles caractéristiques, mais souvent 
elle est de bien meilleure qualité à une plus grande profondeur. 

Vous devez aussi contrôler son élasticité ; faites un petit bâton 
de la tulle et de la grosseur d’un crayon et essayez de la pher pour 
en faire un anneau de 2,5 cm de diamètre. Si vous y parvenez sans 
que l'argile ne se brise, c’est de la bonne qualité. 

Si votre argile contient trop de sable, elle sera difhicile à pétrir 
ou à travailler. Dans ce cas, ajoutez de l'argile plus grasse. Vous 
pouvez aussi vous amuser à la passer à travers un tatnis, mais C’est 
assez laborieux ct n’en vaut probablement pas la peine. 


Mélanger et tamiser 

Si vous voulez mélanger plusieurs sortes d'argile où tamiser, vous 
devez d’abord la mélanger avec de l’eau pour obtenir une pâte 
assez liquide. Mettez votre argile dans un récipient plein d’eau (ne 
jamais verser de Peau sur l'argile) et mélangez. Vous pouvez faire 
cela à la main, ou bien avec une palette en bois, où dans un 
«malaxeur », ou alors avec une simple machine à laver. 

L'argile senu-hiquide est appelée « barbotine ». On peut tannser 
de la barbotine. Prenez un tamis de 60 mailles par 2,5 cm pour la 
poterie ordinaire et de 100 mailles pour la fatence et la porcelaine. 
Si vous voulez mélanger plusieurs sortes d'argile, faites d’abord de 
là barbotine avec chacune d’elles, puis mélangez-les. 

Le travail suivant consiste à enlever l’eau. La méthode la plus 
simple consiste à laisser votre barbotine pendant quelques jours 
dans un seau où un tonneau jusqu’à ce que l'argile se soit déposée 
au fond. Puis vous siphonnez l’eau, comme le fait un vigneron 
avec $ON VIN. 

Il existe bien une machine appelée le filtre presse, mais vous 
pouvez tout aussi bien mettre votre barbotine dans des pots en 
terre non émaillée et les laisser dans un endroit exposé aux cou- 
rats d’air, La terre cuite absorbe Peau qui sèche au fur et à mesure 
sous leftet du courant d'air. L'argile sera prête à l’utilisation 
quelques jours plus tard. 


Préparer l’argile 

Si vous avez de la chance, vous trouverez peut-être de l'argile qui 
n'aura aucunement besoin d’être mélangée ou passée au tanmis, et 
vous ne devrez que la ramasser et la laisser vicilhr. En effet, l'argile 
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s'améliore toujours en vieillissant, ne serait-ce qu’une quinzaine 
de jours, car les bactéries lui font beaucoup de bien. Vous devez 
ensuite la mélanger avec de l’eau et la « malaxer », c’est-à-dire que 
vous la posez par terre et que vous la piétinez consciencieusement. 
Puis vous la travaillez, c’est-à-dire que vous la roulez sur une 
planche, la découpez, la remettez ensemble et ainsi de suite : en 
fait, un vrai et sérieux pétrissage comme pour une pâte à pain. 


Modeler des pots 

Il existe beaucoup de méthodes de modelage. Il est fort probable 
que la poterie est issue de l'habitude que nos ancêtres avaient 
d'enduire leurs paniers d'argile pour pouvoir transporter de l’eau. 
Et, un beau jour, l’un de ces paniers a dû brûler, l'argile devenant 
tout à coup dure et résistante. Ce fut le premier pot fabriqué à 
partir d’un moule. On trouvera plus loin des méthodes assez 
simples pour faire des pots, comme le creusage à la main, le 
colombin, a plaque. 


Le tour de potier 

L'invention du tour de potier a été déterminante et 1l n’existe 
vrannent rien d'autre pour le remplacer. Vous «jetez » de l’argile 
sur un tour en action et vous la « centrez » bien en pressant avec 
vos deux mains. Puis vous modelez avec vos mains, vos doigts ou 
des outils. Enlevez le pot du tour, en général à laide d’un fil métal- 
hque. Laissez-le sécher, puis remettez-le sur le tour en le collant 
avec un peu d’eau et égalisez les bords avec un outil tranchant en 
acier. Faites-le tourner de deux manières, une fois dans la position 
normale, une autre fois « la tête en bas ». 


Fabriquer un tour de potier 

Les peuplades primitives utilisent toujours des roues de chars ou 
de charrettes en bois comme tour de potier. Si vous en trouvez 
une, vous pouvez très bien faire la mème chose. Montez la roue à 
l'horizontale, assez près du sol et, dans l'idéal évidenunent, en 
utilisant un bout de l’axe d’origine. Faites un trou sur le côté de la 
roue près du bord ou dans un rayon, s’il y en a. Puis accroupis- 
sez-vous près de la roue, mtroduisez un bâton dans le trou et faites 
tourner la roue. Comme elle est assez lourde, elle continuera à 
tourner seule à une certanc vitesse et vous aurez les mains hbres 
pour modeler un pot ou deux. 

Vous pouvez aussi fabriquer un tour de potier un peu plus 
perfectionné en coulant une roue en béton armé de 70 cm de 
diamètre, de 9 cm de hauteur et qui comporte un axe d’acier de 
2,5 cm de diamètre et de 70 cm de longueur. Le bas de l’axe ne 
doit dépasser que de quelques centimètres, et 1l est préférable d’y 
souder des barres de renforcement qui s’encastreront dans le 
béton. Il ne s’agit pas de la roue sur laquelle vous placez l’argile, 
mais d’une roue que vous pousserez avec votre pied et qui fera, 
elle, tourner le tour. Puis construisez un cadre de la hauteur d’une 
table, muni d’un coussinet retenant la partie supérieure de Paxe et 
d’un palier en supportant la partie inférieure. Dans ce cadre, il doit 
aussi y avoir un siège pour vous et une tablette pour l'argile. 
Fixez la roue de béton et l’axe dans le cadre. Vous devez mainte- 
nant poser le tour. Soudez (voir p.376) ou brasez une roue de 
30 cm de diamètre et d'environ 1 em d’épaisseur sur un pivot 
d'acier (un bout de tuyau fera l'affaire). Puis fixez le tout sur l’axe 





en soudant ou en brasant. Pour faire fonctionner le tour, asseyez- 
vous sur le siège et poussez la roue de béton avec votre pied. 


Cuire 

La cuisson est indispensable pour solidifier l'argile. Pour la plupart 
des céramiques émaillées, on pratique deux sortes de cuisson : « le 
biscuit », c’est-à-dire l'argile seule sans l’émail, et «la cuisson 
émaillée » — une nouvelle cuisson du biscuit qui à été trempé dans 
l'émail liquide. 

Sur le feu de bois, vous pourrez cuire des pots et leur donner 
la solidité de pots à fleurs, mais vous ne pourrez évidemment pas 
les émailler ainsi. Formez sur le sol un cercle épais de bois sec, 
placez votre pot au centre et érigez au-dessus un cône de bois, puis 
mettez le feu. Et ne retirez votre céramique des cendres que 
lorsque celles-ci sont froides. 

Traditionnellement, les fours ont un tirage ascendant (voir illus- 
fration) et vous pouvez très bien en faire un vous-même si vous 
savez assembler des briques. Les fours à tirage descendant sont, eux, 
de construction plus récente, ils sont aussi plus difficiles à 
construire. Le four est conçu de manière que la chaleur dégagée 
par le feu soit d’abord aspirée vers le bas à travers la cérannque 
avant de s'évader par la cheminée. Cette méthode permet d’at- 
teindre des températures beaucoup plus élevées. 

La « bonne » température est affaire d'expérience, mais on peut 
aussi la mesurer avec des « pyromètres » ou des « cônes pyromé- 
triques ». Les cônes sont de petites pyramides composées de diffé- 


AVANT DE MODELER 

Laissez vicillir votre argile pendant 
quinze Jours. Puis pétrissez pour 
faire sortir l'air en mélangeant 
l'argile avec de l’eau ct en piétinant 
le tout. 


masse tendre et homogène ne 
contenant plus de bulles d’air ni 
d’impurctés, tels fragments de terre 
ou de grès. Travaillez comme vous le 
feriez pour pétrir de la pâte à pain. 
Roulez votre argile à deux mains, 
tordez-la, pressez-la. Si vous 
mélangez deux sortes d'argile 
différentes, malaxez jusqu’à ce 
qu'elles n'aient plus qu’une seule 
et même coulcur. Coupez au fil 
métallique la quantité voulue. 





| Coupez au fil métallique 
la quantité voulue. 


APRÈS AVOIR MODELÉ 

La plupart des émaux sont 
appliqués après la première cuisson. 
La méthode la plus courante 
consiste à tremper le pot dans un 
liquide constitué de poudre d’émail 
et d’eau. Mais il vous faudra un peu 
de pratique pour éviter les marques 
de doigts. Vous pouvez aussi faire 
couler l’émail sur le pot, le 
pulvériser ou l'appliquer au 
pinceau. 





2 Malaxez bien votre morceau 
d’argile pour en faire une 


Cheminée _____ 





La poterie 


rents mélanges d'argile qui mdiquent le degré de température en 
se renversant lorsqu'ils atteignent une chaleur déterminée. Ils ne 
coûtent pas cher. Si vous avez l'intention d’en utiliser, n’oubliez 
pas de faire un judas dans votre four pour pouvoir les surveiller. 


Émailler 

En général, l’émail est un mélange de silice, de « fondant » com- 
posé souvent d’un oxyde de métal (de la rouille par exemple) et 
d’alumne, c’est-à-dire d'argile. Pour les émaux, le kaolin est l’alu- 
mine la plus courante. La silice fond et se solidifie en refroidissant, 
formant ainsi une couche de vernis sur la céramique. Le « fon- 
dant » facilite la fusion, abaisse le coefficient de fusion de la silice 
et donne de la couleur. Quant à l’alumine, elle donne à l’émail la 
viscosité nécessaire pour qu'il ne coule pas lorsque vous mettez 
votre pot dans le four. 

Tout le monde peut très bien faire ses propres émaux. Avec un 
pilon et un mortier ou avec un broyeur à boulets, moulez fine- 
ment vos matériaux. Le broyeur est un cylindre qui tourne lente- 
ment et dans lequel vous mettez du grès fin ou la matière que vous 
voulez moudre. Vous faites un émail brut en prenant 31 parties de 
carbonate de soude (le fondant de sodium est un métal), 10,5 par- 
es de blanc d’Espagne, 12 de grès fin (la silice) et 55,5 de 
feldspath. Broyez le tout, mélangez et passez dans une étoffe de 
batiste de 100 mailles par 2,5 cm, en fait une pièce de fin Hinon. Il 
existe beaucoup d’émaux et la meilleure chose à faire est de vous 
procurer un ouvrage sur la matière et de faire des essais. 


FOUR À TIRAGE sur une grille pour que les cendres 
ASCENDANT À puissent s'évacuer au fur et à mesure, 
COMBUSTIBLE SOLIDE Construisez la chambre à cuisson 


Il existe des fours électriques et des 
fours à gaz où à mazout. Mais un 
four à combustible solide sera tout 
aussi efficace ct vous pourrez le 
construire vous-même avec des 
briques ordinaires. Les fours à tirage 
ascendant sont les plus simples. Le 
foyer est en bas, et, si vous utilisez du 
bois, vous pouvez le brûler à même 
le sol ; cependant, charbon 

et coke doivent être placés @: = 


juste au-dessus du feu en érigeant 
des étagères avec des briques 
réfractaires et des barres de fer. 
N'oubliez pas de faire un judas 
pour pouvoir contrôler la cuisson. 
St le tout est solidement construit, 
vous pouvez placer la cheminée 
directement sur la chambre 

à cuisson. 







Tirage 


Judas 


Chambre 
à cuisson 


Porte 


Foyer 


Trou à 
cendres 





ARTISANAT ET SAVOIR-FAIRE 





LAINE 


La laine doit être choisie en fonction de louvrage. Selon leur 
race, les moutons donnent des fibres de différentes longueurs. La 


laine longue convient mieux que la courte pour le filage manuel. 


La laine grossière est préférable pour les tweeds et les couver- 
tures, quant à la laine douce et soyeuse, elle est idéale pour des 
étoffes souples. Cependant, il n’y a pas de règle absolue. 

Pour transformer de la laine brute en un fil prêt pour le tis- 
sage, 1l faut d’abord démèêler la laine (voir illustration), pour la 
débarrasser de la poussière et des autres impuretés. Puis vous 
devez carder (voir illustration) afin de créer des pelotes de laine 
bien lisse, prêtes pour le filage. Et, enfin, 1l faut filer (voir illustra- 
tion), soit à l’aide d’un fuseau, d’un rouet ou d’un rouet à 
épinglier ; le principe est pourtant toujours le même : il s’agit 
d’étirer et de tordre les fibres pour en faire un fil. La subtilité du 
rouet réside dans le fait que la ficelle qui fait office de courroie 
de transmission passe sur deux poulies de tailles différentes ; ainsi, 
poulie et ailette tournent à des vitesses différentes. Et l’ailette 
peut donc enrouler le fi] sur la bobine à la tension voulue. 


PRÉPARER LA LAINE 
BRUTE 

Il est possible de transformer une 
toison en laine filée uniquement 
avec un fuseau, inais 1l est plus 
aisé d'utiliser des peignes et une 
carde ou un rouct. 


quil 


Filer la laine et le coton 
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Boudinage 

L’un de mes amis porte toujours des vêtements très chauds aux 
couleurs très vives et très plaisantes qu’il fait lui-même en pure 
laine et avec pour seuls instruments cinq bâtons et une aiguille. 
Il file sur un bâton et tisse sur les quatre autres. Il est en effet 
possible de filer la laine sans lavoir cardée auparavant. 

En revanche, il faut la boudiner, ce que vous pouvez faire avec 
vos mains. Prenez de la laine démêlée dans votre main gauche, 
faites-en glisser un peu entre votre index et votre pouce, et éti- 
rez-la en un cordon continu avec la main droite, en fausant bien 
attention de ne pas tirer trop fort pour que le cordon ne se 
rompe pas. Ce n'est pas aussi facile que cela semble, et 1l vous 
faudra un peu d'expérience pour y parvenir. Lorsque vous avez 
étiré toute la laine, repliez-la et recommencez.Vous devrez d’ail- 
leurs peut-être répéter trois fois l'opération pour obtenir une 
lune bien étirée et parallèle. Vous vous retrouvez alors avec un 
boudin qu'il est très possible de filer directement. 


Genres de fils 
Pour le tissage, on utilise généralement de la laine à un fil. Le fil 
de chaîne doit être filé assez serré, celui de trame un peu moins. 
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Filer la laine et le coton 





Si vous voulez tricoter, doublez le fil de laine. Pour ce faire, met- 
tez deux bobines pleines sur une broche horizontale (mais deux 
tiges maintenues verticalement feront aussi l’affaire), réunissez les 
bouts des deux fils, posez-les sur le fuseau du rouet comme si 
vous vouliez filer, enroulez-les autour de l’ailette (voir illustration), 
attachez-les au fuseau, et tournez la roue en arrière, ou de droite 
à gauche. Vous obtiendrez une laine à deux fils. Procédez de la 
même manière, mais avec trois bobines, si vous désirez de la laine 
à trois fils. 


COTON 


Très souvent le coton est battu avant d’être cardé. En Occident, 
on procède généralement en mettant le coton dans une sorte de 
hamac en toile et en lui tapant dessus avec des baguettes en osier, 
ce qui le fait bouffer et le nettoie parfaitement bien. I] est ensuite 
cardé tout comme de la laine ; l’opération étant toutefois beau- 
coup plus facile, car les fibres sont beaucoup plus courtes. 

Filez aussi comme la laine, mais en tenant vos mains beaucoup 
plus près l’une de l’autre et pédalez plus vite sans trop retenir le 
coton entre votre pouce et votre index pour éviter qu'il ne se 
torde. C’est un réel plaisir que de filer de la laine angora : vous 
pouvez la traiter comme le coton. Vous obtiendrez un fl extraor- 
dinairement doux, plus doux que la plupart des autres laines. 
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LAINER ET CARDER 

1 Défaites la toison en petits 
morceaux. 2 Etalez la laine sur votre 
carde de gauche. 3 Passez la carde 
de droite sur la gauche jusqu’à ce 
que les fibres soient démêlées. 

4 Passer les fibres d’une carde sur 
l'autre. Démélez et faites cette 
navette 5 fois. 5 Réunissez toute 

la laine sur une carde et enlevez-la. 
Roulez-la en bobine. 
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FILEZ AVEC UN ROUET 
À ÉPINGLIER 

1 Attachez une ficelle autour de la 
bobine, passez-la dans les deux 
premiers crochets, puis dans le trou, ct 
attachez-ia à votre écheveau. 

2 Pédalez et déroulez la laine en 
tirant de droite à gauche. 

3 Lorsqu'une bonne longucur est 
filée, arrêtez de pédaler, placez la EF 
ficelle sur le crochet suivant, bloquez #74 
la partie extérieure de la broche et 
recommencez à pédaler. 


a 


FILER AU FUSEAU 

1 Attachez ha toison cardée à filer au 
fuseau, faites un tour et attachez votre 
bobine. 2 Faites tourner le fuseau. 
Laissez filer la laine entre le pouce et 
l'index de votre main gauche. 

3 Lorsque le fuseau touche le sol, 

« videz-le » en enroulant la laine tout 
juste filée autour de vos doigts. 
Replacez la laine filée sur le fuseau. 
Recommencez l'opération. 4 ôtez les 
goupilles pour dégager la laine. 
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ARTISANAT ET SAVOIR-FAIRE 


Teindre et tisser 


TEINDRE 

Pour celui qui revit à la campagne, la meilleure méthode consiste 
à teindre la laine avant le tissage ; on obtient ainsi beaucoup plus 
facilement une couleur régulière. 

En général, les colorants naturels ne teignent que les tissus 
naturels; le Nylon et les autres fibres artificielles sont donc 
exclus. Les colorants végétaux, utilisés avec des « mordants » adé- 
quats, teindront rapidement et très bien tous les tissus en matière 
naturelle. Les mordants étant des substances chimiques utilisées 
pour fixer le colorant sur la fibre. Les colorants azoïques — 
dérivés de la houille et d’autres substances chimiques plutôt 
étranges — quand à eux, donneront des couleurs presque natu- 
relles, mais seulement presque naturelles. Mais si vous désirez des 
couleurs très lumineuses, vous devrez quand même utiliser des 
colorants artificiels. 

Certains colorants végétaux n’ont pas besoin de mordant, 

mais il ne s’agit que d’une très petite minorité. Les mordants que 
vous devriez pouvoir faire vous-même sont le vinaigre, la soude 
caustique et l’'ammoniaque. Et pour obtenir un assez grand choix 
de couleurs, 1l vous faudra des produits comme la crème de 
tartre, l’alun, le chrome (potassium dichromatique) et le fer (sul- 
fate ferreux). L’alun est le plus utile, ct, si vous n'avez que de 
l’alun, vous pourrez quand même faire de nombreuses teintures 
différentes. 
Pour faire un mordant avec de l’alun, chauffez 18 1 d’eau, faites 
dissoudre 115 g d’alun et 30 g de crème de tartre dans un peu 
d'eau, puis ajoutez ce mélange aux 18 1 d’eau. Plongez-y 500 g 
de lainc dégraissée, nettoyée, séchée et mise en écheveaux ct 
laissez mijoter pendant une heure. Enlevez alors là laine et esso- 
rez-la doucement. 

Pour préparer un colorant végétal, coupez votre matière en 
petits morceaux, laissez-la reposer dans un peu d’eau froide pen- 
dant une nuit, puis faites cuire une heure. Rajoutez de l’eau si 
nécessaire. On compte 181 de colorant pour 500 g de laine. 
Plongez en une seule fois la laine mouillée et enduite de mor- 
dant dans le colorant, qui doit être encore chaud. Laissez-y la 
laine pendant une heure en remuant doucement de temps à 
autre. Puis sortez-la et laissez-la égoutter. 

Voici une liste de quelques matières végétales qui vous don- 
neront de bonnes et solides couleurs ; cette liste est loin d’être 
exhaustive : 

Jaune Ecorce de frêne, sureau, pomme, poire et cerise ; feuilles 
et racines de genêt et d’ajonc ; feuilles de troène ; pelures d’oi- 
gnon (pas très résistantes au soleil) ; soucis, solidago ; feuilles de 
peuplier d'Italie ; feuilles de muguet ; feuilles de myrica ; camo- 
mille ; graines de fusain ; pommes de pin (rouge-brun) ; racines 
et tiges d’épine-vinette (pas besoin de mordant). 

Vert Baies de nerprun purgatif ; pointes de feuilles de bruyère ; 
baies de troène (vert bleuître) ; feuilles de fougère ; graines de 
fusain bouillies dans de l’alun ; feuilles de frêne. 

Brun Racines de noyer, ou brou de noix (pas besoin de mor- 
dant) ; écorce d’épine noire ou de prunier épineux (brun- 
rouge) ; baies de genièvre bouillies. 

Rouge Vaisseaux de graines de fusain ; sanguinaire. 
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Noir Ecorce de chêne qui donnera une couleur pourpre si 
mélangée avec de l’étain (chlorure stannifère). Le fruit du chêne 
donne de l'encre. 

Pourpre Les myrtilles sont souvent utilisées pour les tweeds en 
haute Écosse ; c’est un très bon colorant qui ne nécessite pas de 
mordant ; racines de saule. 

Violet Marjolaine sauvage. 

Orange Pulmonaire, Sticta pulmonacea (pas besoin de mordant). 
Magenta Le lichen donne un magenta après la première tein- 
ture et d’autres couleurs par la suite. Lorsque le colorant semble 
un peu passé, rafraîchissez-le avec du vinaigre et vous obtiendrez 
une teinte rosée. 


BLANCHIR 


On peut blanchir les tissus en Les trempant dans du lait acidulé 
ct en les étendant au soleil. Pour le lin et le coton, un mélange 
de chlore et de chaux est plus recommandé. Quant à la laine et 
à la soie, blanchissez-les avec de la vapeur de soufre. Suspendez 
simplement les écheveaux au-dessus du soufre brülant dans un 
endroit fermé. 


TISSER 


Tisser avec un métier manuel est une tâche magnifique ct, en 
tissant, vous ferez un grand pas vers l’autarcie réelle. Si vous savez 
utiliser votre métier à tisser, vous pourrez produire quantité de 
tissus, solides et durables. Le métier à tisser le plus simple consiste 
en un cadre fabriqué avec quatre lattes, sur lequel vous clouez à 
intervalles réguliers des clous de taille moyenne. Sur ces clous, 
vous tendez les fils de chaîne dans le sens longitudinal. Puis vous 
tissez, au moyen d’une grosse aiguille, le fil de trame latéralement 
à travers les fils de chaîne, une fois par-dessus une fois par-des- 
Sous, comme vous racconnnodez vos chaussettes. Ce type de 
tissage donne la « toile ». 

Mais afin d'améliorer votre technique de tissage, vous cher- 
cherez des moyens propres à vous faciliter la tâche et vous aurez 
bientôt envie d’un métier plus grand qui vous permette de tisser 
des morceaux d’étofte plus longs. Il vous faudra un bâti muni 
d’un rouleau à chaque extrémité (« l’ensouple d’étoffe » et « l’en- 
souple à chaine ») pour tendre et enrouler les fils de chaîne. 
Comme il serait pratique de pouvoir soulever en même temps 
une partie des fils de chaîne afin de passer la trame d’un seul 
coup dans cette ouverture, il vous faudra des paires de « lames », 
c'est-à-dire des cadres en bois rectangulaires, sur lesquels vous 
nouerez les « lisses » qui portent un œillet au milieu. Vous pour- 
rez passer les fils de chaîne à travers ces lisses. 

Si votre métier était un métier de table (voir tllustration), les 
James seraient levées ou baissées à l’aide de leviers. Mais si vous 
disposiez d’un métier à pédales, les lames seraient attachées, 
d'une part, en haut du métier, et, d'autre part, à des « pédales » au 
niveau du sol. Vous pourrez partager la chaîne en deux couches 
de fils en appuyant sur les leviers ou les pédales. À travers lPou- 
verture des fils de chaine, appelée la « foule », vous passerez rapi- 
dement votre fil de trame soit enroulé sur une « navette-épingle », 
soit sur une navette dans laquelle sera placée une canette. 








Teindre et tisser 





LE CADRE À TISSER 

Le métier le plus simple est le cadre 
à tisser. Vous pouvez y faire des 
carrés de tissu de 10 cm de large 
pour faire du patchwork. Tendez les 
fils de chaîne (voir ci-dessous) ct tissez 


la trame avec une aiguille d'environ 
13 cm. Dessinez vos modèles sur du 
papier quadrillé (voir à droite) : 
carrés noirs, la trame passe dessous ; 
carrés blancs, elle passe dessus. 








Modèle basé 
sur la toile 


Losanges 
simples 
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Cadre ourdissoir 


ue NO MÉTIER DE TABLE 

PAIN 2 À QUATRE LAMES 
Un métier à tisser de table rend les 
mêmes services qu'un méticr sur pieds 









Navette-épingle 


Dal NTI 


Navette avec canette 


Chaque paire de lames supplémentaire vous permettra de 
former deux foules différentes. Ainsi avec deux lames, vous pou- 
vez ouvrir deux foules, avec quatre lames, vous obtiendrez quatre 
foules différentes, et ainsi de suite. Par le fait que chaque foule 
est formée d’une autre couche de fils, il s’ensuit une variété 
d’entrelacements. Par exemple dans la toile, la première foule 
consiste à lever les fils inpairs et baisser les fils pairs ; dans la 
deuxième foule, les fils impairs seront baissés et les fils pairs levés ; 
la troisième foule sera comme la première, et ainsi de suite, 

Votre métier sera également mum d’un peigne avec lequel 
vous « battrez » la trame d’un seul coup sur toute la largeur du 
métier. Cela vous permettra de tisser des étoffes d’une texture 
plus régulière et plus solide. 

Les trois « armures » de base, comme on appelle Pentrelace- 
ment des fils, sont la toile, le sergé et le satin. D’innombrables 
variétés d’entrelacements peuvent être composées à partir de ces 
trois armures. 

Pour préparer la chaîne tout entière avant de la transférer sur 
votre métier, vous vous servirez d’un « cadre ourdissoir ». Il sera 
muni de chevilles et vous pourrez y tendre les fils de chaine 
d’une longueur précise et former « l'encroix ». 

L’encroix évitera que les fils s'emmêlent lorsqu'ils sont mon- 
tés sur le métier. 


ns 


et prend beaucoup moins de place. Il 
est cependant un peu plus lent, car les 
lames sont actionnées au moyen de 
leviers et non pas avec des pédales. 


1 Lames 
6 2 Lisses 
3 Peigne 


4 Ensouple d’étofte 
5 Foulc 
6 Ensouple à chaîne 


LA FINITION D’UN TISSU 


Lorsque vous aurez tissé une étoffe à la longueur désirée, vous 
couperez les fils de chaîne devant le peigne et vous déroulerez le 
tissu de lensouple d’étoffe. Vous laverez votre tissu à l’eau savon- 
neuse, de préférence dans une baignoire. Vous le « foulerez », 
c’est-à-dire vous marcherez dessus dans l’eau. Votre tissu devien- 
dra plus souple et les fibres seront resserrées. 

Pour donner à certains de vos tissus un aspect pelucheux, vous 
les gratterez avec des « cardes », c’est-à-dire des têtes de chardons 
à foulon que vous trouverez à l’état sauvage ou que vous pourrez 
cultiver dans votre jardin. 

À tous ceux qui voudront découvrir les mille ct une possi- 
bilités de lier les fils de chaîne et de trame, nous conscillons de 
se procurer le livre de Patti Zoppetti l’Art et la Technique du 
tissage, paru en 1977. C’est le premier livre sur le tissage qui 
donne des explications pas à pas pour débutants et élèves avancés. 
I vous permettra d'apprendre à tisser tout seul et, si vous prenez 
des Ieçons chez un tisserand, il sera un compagnon 
indispensable. 
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ARTISANAT ET SAVOIR-FAIRE 


Filer le lin 


Le lin est la fibre naturelle la plus résistante qui soit. L'invention 
des fibres artificielles est encore trop récente pour que l’on sache 
vraiment s1 elles sont plus solides que le lin ; à mon avis, ce n’est 
pas le cas. En effet, n’a-t-on pas découvert des étoffes de lin en 
relativement bon état dans les pyramides d'Égypte, or je sais que 
certains tissus synthétiques ne durent guère plus de deux ans. 

La moisson se déroule avant que les graines ne soient mûres, 
ce qui est très regrettable, car on perd ainsi l’huile que l’on pour- 
rait produire. Le lin n’est pas coupé, mais arraché, puis attaché en 
gerbe et nus en meules. 


Préparer du lin brut 

Le lin doit être « égrené », c’est-à-dire que vous faites passer les 
sommités à travers un rang de clous très pointus; de cette 
nianière, vous éliminerez les graines qui ne sont pas bien mures 
et que vous pourrez donner à manger à vos animaux. Il faut 
ensuite « rouir » le lin, le faire macérer. Mettez-le dans de l’eau 
stagnante pendant deux à trois semaines, jusqu’à ce que la fibre 
se sépare plus aisément de la partie ligneuse. Vous pouvez aussi le 
mettre dans de l’eau courante, mais cela prendra plus de temps. 
Vous pouvez encore simplement l’étendre sur l’herbe durant six 
semaines, la rosée se chargeant du travail. Ensuite, faites soigneu- 
sement sécher. 

On procède alors au « teillage », opération qui consiste à sépa- 
rer les parties ligneuses de la fibre. Posez le lin sur une table et 
tapez dessus avec une large palette en bois ou avec un appareil à 
teiller, 

Puis vous devez « peigner » votre lin, c’est-à-dire l’étirer sur 
une couche de clous pour enlever la « filasse » ou les fils trop 
courts et ne conserver que le «fil sérancé », les plus longues 
fibres. Vous pouvez utiliser la filasse pour calfater les bordages de 
bateaux ou fourrer des matelas ; on peut la carder et la filer, et 
l’on obtiendra un fil assez grossier et lourd. On peut également 
filer le fil sérancé. 

Pour filer du Hin (on ne le carde pas), garnissez simplement 
une quenouille qui n’est autre qu’un petit bâton que vous placez 
ensuite sur votre rouét. 


Garnir une quenouille 

Le garmssage d’une quenouille demande une grande habileté. 
Enfilez un tablier (à moins que vous ne portiez déjà une longue 
jupe de bombasin), nouez une ficelle autour de votre taille en 
lussant pendre les deux bouts de quelques centimètres, et 
asseyez-vous. Prenez une poignée de lin et fixez-en l’une des 
extrémités à vos bouts de ficelle en faisant un nœud plat. Étalez 
le lin sur vos genoux, le nœud restant près de votre taille. Tenez- 
le avec la main gauche. Prenez quelques fibres dans la main 
droite, étirez-les doucement et reposez-les sur votre genou droit. 
Prenez à nouveau quelques fibres et posez-les à côté des pre- 
mières et continuez ainsi Jusqu'à ce que vous ayez formé sur vos 
genoux un mince éventail de lin. Prenez maintenant le lin dans 
la main droite et inversez le procédé en formant de gauche à 
droite un second éventail au-dessus du premier. Continuez en 
alternant bien mains et directions jusqu’à ce que tout votre lin 
repose en éventails entrecroisés les uns sur les autres. Et, surtout, 







GARNIR UNE QUENOUILLE 
Avant d’être filé, le lin doit être placé sur une 
quenouille afin que les fibres soient séparées. Prenez 
une poignée de lin et attachez-la à une ficelle que 
vous vous êtes enroulée autour de la taille, Asseyez- 
vous et talez soigneusement sur vos genoux des 
éventails de lin que vous disposez les uns sur les 
autres. Coupez le nœud, posez la 
quenouille sur l’un des bords de 
l'éventail et enroulez-le autour. 
Placez la quenouille sur le rouct cet 
attachez un ruban autour du cône 
de lin. 
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n'oubliez pas d’entrecroiser aussi les fibres, sinon vous ne pourrez 
pas les étirer aisément lors du filage. 

Coupez la ficelle, enlevez-la et desserrez légèrement le nœud 
retenant le lin. Posez la quenouille sur l’un des bords de l’éven- 
tail, le haut de la quenouille là où se trouve le nœud. Enroulez 
l'éventail de lin autour de la quenouille en serrant bien en haut 
de celle-ci, mais en laissant assez lâche vers le bas. Mettez la que- 
nouille ainsi garnie sur votre rouet ; nouez solidement un ruban 
au sommet, puis entrecroisez les deux bouts du ruban autour de 
ce cône de lin et faites un nœud bien serré en bas de la que- 
nouille. 


Filer du lin 

Prenez le fil que vous avez attaché sur la bobine du rouet et 
mêlez-le au lin pendant en bas de la quenouille. Filez. Gardez 
près de vous une cuvette d’eau et mouillez régulièrement vos 
doigts pour humidifier le lin. À l’aide de votre main gauche, vous 
empêchez le fil de se prendre dans la quenouille et, avec la main 
droite, vous démêlez les nœuds et enlevez les fils trop épais. Si 
vous avez correctement garni votre quenouille, le lin doit se 
dérouler facilement entre votre pouce et votre index gauche. 
Lorsque vous avez dévidé la quenouille jusqu’au nœud du ruban, 
dénouez-le et refaites-le un peu plus haut. Et ainsi de suite 
jusqu'à ce que votre quenouille soit vide. 
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Les peaux d'animaux deviennent dures lorsqu'elles ont été enle- 
vées de la carcasse d’un animal et séchées pendant un certain 
temps ; elles deviennent donc pratiquement inutilisables. Il y a déjà 
fort longtemps, on trouva deux moyens de pallier cet inconvé- 
nient : la méthode mécanique, qui produit le cuir vert ou cuir cru, 
et la méthode chimique, qui donne le cuir. Pour obtenir du cuir 
vert, vous devez immédiatement dépouiller lanimal de sa peau ct 
commencer à la travailler pendant qu’elle est encore souple. De 
cette manière, vous détruirez les fibres qui rendent la peau dure et 
elle restera alors bien souple. Si vous travaillez une peau avec vos 
mains assez longtemps (probablement sans interruption pendant 
une semaine) vous obtiendrez la souplesse désirée. 


Apprêter 

Pour mes peaux de mouton et surtout de lapin (le résultat est 
magnifique), J’utihse une méthode qui est un compromis entre le 
procédé mécanique et le chimique. Et le produit que j'obtiens est 
un mélange entre Le cuir vert et le cuir. Lavez d’abord soigneuse- 
ment votre peau dans de Peau chaude et rincez-la dans une solu- 
tion légère de borax. Puis trempez-la dans une solution d'acide 
sulfurique que vous obtiendrez en mélangeant 0,5 kg de sel avec 
4,5 1 d’eau ct en ajoutant enfin 15 g d'acide sulfurique. Ne versez 
jamais l’eau sur l’acide, c’est très dangereux ! 

Trois jours et trois nuits plus tard, retirez la peau de cette solu- 
tion et rincez-la dans une solution de borax. Si cela vous est pos- 
sible, mettez-la dans une machine à liver et laissez-la tourner 
pendant une heure ou deux (après avoir évidemment rincé 
l’acide). Suspendez-la et luissez-la sécher, mais pas complètement. 
Ensuite, vous enduisez de graisse ou d'huile le côté chair et vous 
commencez à la travailler. Kaclez-la et Ctirez-la. La tirer d'avant en 
arrière sur le dossier d’une chaise n’est pas une mauvaise méthode. 
Rajoutez de l’huile de temps à autre. Elle deviendra très souple et 
aussi belle que du cuir tanné. 


PIQUER LE CUIR 

Il vous faut un poinçon pour faire des trous dans le cuir, des 
aiguilles solides et du fil empoissé résistant. Le point double 
est le point le plus solide. Prenez deux aiguilles et enfilez les 
deux bouts d’un long fil dans chaque aiguille. Passez l'aiguille 
dans le premier trou et tirez le fil jusqu’à sa moitié. Puis, à 
partir de ce moment, introduisez dans chaque trou les deux 
aiguilles, mais dans des sens différents. Le point de languette et 
le point croisé sont plutôt utilisés pour le cuir léger. 
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Apprêter et tanner le cuir 


Apprêter et tanner le cuir 


Tanner 

Le tannage au tanin est une méthode entièrement chimique. Il 
faut près de 500 kg de bonne écorce de chêne pour obtenir une 
cinquantaine de kilos de tanin avec lesquels vous pourrez traiter 
100 kg de peaux. Mimosa, sureau, bouleau, saule, sapin, mélèze et 
ciguë contiennent également du tanin. Le chêne doit être broyé, 
c’est-à-dire finement pilé puis trempé dans l’eau. Les peaux 
doivent ensuite être trempées dans une solution de tanin : 4 mois 
pour les petites, 12 mois pour les grandes. Et pour obtenir un 
résultat vraiment parfait, trempez les peaux d’abord dans une solu- 
tion assez diluée au début, puis au fil des semaines, de plus en plus 
concentrée. Une méthode qui a fait ses preuves consiste à tremper 
la peau pendant un mois dans une solution diluée, puis de la 
mettre dans un trou en terre ou dans un récipient en posant une 
épaisse couche d’écorce entre deux peaux. Recouvrez d’eau et 
attendez au moins sIX MOIS. 

Vous pouvez aussi faire un sac avec une peau ou avec plusieurs ; 
suspendez-le à un crochet et remplissez-le de tanin dilué. Une 
semaine ou deux plus tard, la peau est tannée. 

Pour enlever les poils, mettez la peau dans une pâte faite de 
chaux et d’eau pendant trois semaines, ou bien dans une pâte de 
sulfate de chaux pendant un jour. Enlevez la chaux et les poils dans 
une légère solution de vinaigre. 


Coudre du cuir 

I est aussi facile de coudre du cuir que du tissu : 1 vous faudra 
quelques grandes aiguilles (des aiguilles de voilier par exemple), un 
poinçon pour faire des trous dans le cuir et du fil empoissé solide. 
Tout fil passé dans un morceau de cire d'abeille devient un fil 
empoissé. Pour les points, référez-vous aux illustrations. 
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Couture en diagonale 


LES COUTURES DANS LES CUIRS 

Si vous voulez qu'elles soient solides, faites des coutures 
de sellier ou des coutures à clin. La couture en 
diagonale est très jolie mais très peu résistante. Si la 
couture est vraiment exposée à l’usure, faites une 
rainure, vous y enfoncerez vos points. Pour terminer, 
enduisez la couture de cire d'abeille et martelez les 
points dans le cuir pour les aplatir. 
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ARTISANAT ET SAVOIR-FAIRE 


Faire des briques et des tuiles 


Essayez de ne pas acheter de l'argile pour faire des briques ; faites 
plutôt des essais avec les différentes sortes d’argiles que vous 
trouverez près de chez vous. Vous découvrirez certainement un 
mélange qui conviendra très bien et économiserez ainsi beau- 
coup d’argent. 


Quand vous avez trouvé ce qu'il vous faut, malaxez l’argile ; 


vous pouvez, par exemple, la mettre dans un trou, verser un peu 


d’eau par-dessus et piétiner le tout pendant une heure ou deux. 


Mais toutes les méthodes sont bonnes. Quand vous atteignez la 
bonne consistance, c’est-à-dire ferme mais malléable, faites vos 
briques selon la méthode illustrée à la page ci-contre. 


Secher et cuire les briques 

Dans les pays qui ont une saison sèche sans pluie, le moyen Île 
plus facile de sécher consiste à aligner les briques par terre sur du 
sable. Dans les régions plus humides, il faut les mettre à labri et 
on les empile en général par rangées de six, mais légèrement 
décalées pour que Pair puisse circuler entre elles. 

Selon les climats, les briques doivent sécher entre une semaine 
ct un mois avant d’être cuites. Vous devrez alors construire un 
four qui n’est souvent qu’un simple tas de briques entrecroisées 
de la dimension d’une petite pièce. On peut utiliser le four de 
deux manières. L'une est de prévoir d'assez grands emplacements 
pour les feux de sorte que l’on puisse aménager des foyers tous 
les mètres au niveau des plus longs côtés du tas. Puis vous rem- 
plissez le four d’argile en ménageant des cheminées dans la partie 
supérieure et vous allumez les feux dans la partie ventilée. 

Si le vent tourne, bouchez les cheminées et utilisez celles qui 
se trouvent maintenant au vent. Les cheminées peuvent être des 
arches grossières en briques déjà cuites ou une petite cavité avec 
des briques à moitié cuites. Laissez cuire une semaine, puis laissez 


FAIRE DES BRIQUES : LES OUTILS 
INDISPENSABLES 

Le plus important c’est le moule qui doit avoir une 
dimension exacte et tenant compte de la contraction 
de l'argile. Faites-le en bois, et si vous voulez qu’il 
dure quelque temps, passez une longue vis à écrou à 
chaque extrémité. Faites l’arc avec une branche de 
noisetier tendue par un fil métallique. Le « racloir » est 
un très bon outil pour bouger et déplacer de gros tas 
d'argile. Quant à votre auge elle doit être assez 
profonde pour contenir l’un de vos moules. Et il vous 
faudra encore un couteau pour nettoyer les moules et 
des planchettes pour faire sécher les briques. 
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refroidir. Triez les briques et mettez de côté celles qui ne sont pas 
bien cuites ; vous devrez les cuire encore une fois. 

Je trouve l’autre méthode plus simple et elle ne nécessite pas 
de cheminées. Vous remplissez simplement de charbon, anthra- 
cite ou coke les espaces entre vos blocs d'argile. Le four peut 
alors aussi être plus petit, disons, 2,20 m de haut et de la longueur 
et la largeur que vous voulez. Recouvrez tout le four de boue en 
ne laissant que deux trous, l’un ventilé et l’autre pas. Vous allumez 
alors un petit feu de bois du côté ventilé et laissez votre four se 
débrouiller tout seul pendant une semaine. Lorsqu'il est froid, 
sortez les briques ; elles seront mieux cuites qu'avec la première 
méthode. 


Tuiles 

On peut faire des tuiles de la même manière, mais l’argile doit 
d’abord avoir été plus soigneusement malaxée et mélangée. 
Vous pouvez faire des tuiles plates, en S à la flamande avec un 
côté convexe ct un autre concave, ou bien mi-cylindrique 
conune la plupart des tuiles méditerranéennes. En Espagne et 
en Italie, elles sont d’ailleurs légèrement coniques, car on dit 
qu’à l’époque des Romains les ouvriers les mettaient en forme 
sur leurs cuisses. Aujourd’hui, on les fait le plus souvent en 
formant un cylindre sur un tour de potier que l’on coupe en 
deux avant de faire sécher et de cuire. Pour toutes les tuiles 
ayant une autre forme, 1] faut un moule. 

Faites-les cuire de la même façon que les briques, mais 
construisez votre four de manière que ce soient les briques qui 
supportent le poids, car les tuiles ne sont guère solides. Et n’ou- 
bliez pas qu'elles doivent avoir quelques trous pour que vous 
puissiez ensuite les clouer ou les cheviller sur votre toit. 
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Faire des briques et des tuiles 


MOULER DES BRIQUES 

I a fallu énormément de temps ct 
d'expérience pour réussir à 
déterminer que la meilleure 
dimension d’une brique était 20 x 10 
x 5 cm. Dimensions très adaptées à la 
main humaine. Selon la qualité de 
l'argile et sa propension à se 
contracter, votre moule devra être 
d'autant plus grand. 





Remplissez le moule en tassant | Coupez ce qui dépasse avec 
bien les angles. votre arc. 





Puis travaillez-la après avoir mis 

un peu de sable sur vos mains 
et sur fa table pour éviter qu’elle ne 
colle. 





Nettoyez le moule avec votre 
couteau. 





KES ts are sk | 2 Trempez un bâton dans 
re l’eau et passez-le sur la 
Appuyez au centre avec votre surface pour la ramollir. Saupoudrez 


poing pour bien tasser dans les dessus un peu de sable. 
bords et dans les coins. 





dunes me. 
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Enduisez l'intérieur du moule Serrez l'argile contre vous (voir (2e 
2 de sable comme vous le feriez S ci-dessus) en appuyant assez a 
avec de la farine pour un moule à fortement pour éliminer les poches OA 
gateau. d'air. 
Rajoutez de l'argile dans le j Puis tapez votre moule en 
9 trou formé par votre poing 3 coin sur la table jusqu’à ce 
ct tassez tant que vous POUVEZ. qu'un intervalle apparaisse entre 


l'argile et les bords du moule. 





Prenez un peu d'argile ct Faites tomber se en lui 
donnez-lui grossièrement la donnant de l'effet sur le plan | Supprinez l'excédent | : 
forme d’une brique. de travail. Cela permet de laisser d'argile en laissant courir nl 4 Laissez sécher sur une 
échapper l'excès d'air. votre arc sur la surface du moule. L planche pendant un mois. 
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Certaines pierres, surtout le granit par exemple, sont assez diffi- 
ciles à utiliser en construction, car elles ne se fendent pas facile- 
ment en lignes droites. Mais les autres pierres provenant 
principalement de couches sédimentaires ont été stratifiées dans 
le sol en couches horizontales ; 1] se peut évidemment qu’au- 
jourd'hui elles reposent dans d’autres positions dans la terre. 
Enfin, d’autres pierres que les entrepreneurs et les tailleurs 
appellent « pierre de taille » se fendent très bien horizontalement 
ct verticalement. Voilà le genre de pierre que cherche celui 
d’entre nous qui veut bâtir et il aura beaucoup de chance s’il en 
Crouvc. 

En général, on fend — on délite, comme on dit dans le 
métier — la pierre de taille plutôt avec des coins qu'avec des 
explosifs. Faites des trous tout autour du bloc de pierre, puis 
enfoncez petit à petit des coins jusqu'à ce que tout à coup il se 
sépare en deux. 

Si vous avez aflaure à un très gros bloc, utilisez plutôt des 
«coins-aiguilles ». Les aiguilles sont en fait deux morceaux 
d'acier qui se placent de chaque côté d’un trou fait dans la pierre, 
et dont vous enfoncez le coin au miheu. Le grand avantage c’est 
que les aiguilles exercent une pression plus régulière que le coin 
seul ct que le bloc de pierre se sépare alors de façon plus 
uniforme. 

On fait les trous dans la pierre avec un burin, un morceau 
d'acier très efhlé à une extrémité. Vous l’enfoncez en tapant des- 
sus avec un marteau auquel vous imprimez un petit mouvement 
tournant entre deux coups : on peut aussi se servir d’une per- 
ceuse électrique ou pneumatique. 

Avec un tel engin, vous ferez des trous dans le rocher le plus 
dur qui soit, et dans la roche tendre un burin vous permettra 
quand même de travailler assez vite. Mettez de temps en temps 
un peu d’eau dans le trou pour lubrifier, et débarrassez-vous des 
débris en aspergeant là roche d’eau. Et puis, pour éviter de rece- 
voir des éclats dans la figure, enroulez un morceau de tissu autour 
du burin. 

I est possible de casser, diviser ou tailler en rectangle toutes 
les roches, même Le plus solide et le plus intraitable des basaltes 
ou des granits ; mais plus la roche est dure, plus le travail sera 
harassant. Certes, vous pouvez très bien bâtir avec des pierres 
inégales et non taillées et boucher alors les espaces entre elles 
avec de la terre, ou de la terre et de la chaux, ou encore, en cette 
époque décadente, avec du ciment, ce qui empèchera les rats 
d'entrer dans votre maison. Mais il y aura toujours des endroits 
où vous aurez besoin de solides et belles pierres rectangulaires : 
par exemple pour les seuils, les linteaux de portes et de fenêtres 
et les foyers de cheminée. 

L'ardoise est une roche métamorphique, c’est-à-dire que c’est 
une roche sédimentaire dont la structure a été modifiée par lac- 
ton d’une grande chaleur et d’une forte pression. Les couches 
ou strates originelles ont disparu et d’autres ont été formées plus 
ou inoins à angle droit des premières. Et, en général, la matière 
est plus faible à Pangle droit des strates, ce qui rend possible Pex- 
traction de gros blocs d’ardoise sans trop d’explosifs. C’est un 
matériel parfait pour les toitures. 


Travailler la p 
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UTILISER LES OUTILS DU 
TAILLEUR 

Pour tailler la pierre il vous faut 
deux sortes de ciseaux et de 
marteaux. Burins et ciscaux taillants 
reçoivent de forts ct francs coups 
de marteau en acier. Mais ciseaux à 
dents ct autres ciseaux sont, cux, 
utilisés en douceur avec un maillet 
en bois. 


TAILLE EN POINTE 
‘enez le burin incliné et frappez 
fortement avec un marteau en acier. 


ENTAILLER 


Pour bien diriger le ciscau tenez votre 3 


pouce tourné vers le haut et non pas 
autour. Frappez à petits coups secs en 
le maintenant dans à bonne position. 


CLIVER UN GROS BLOC 

DE PIERRE 

Faites une marque toul autour avec 

un crayon. Percez ou forez sur les 

côtés ct sur le haut des 
cntulles assez profondes en 
forme de V. Soulevez le bloc 





AFFINER UNE SURFACE 
Faites vos mouvements en 

rythme : 1 Posez le ciscau. 2 Tapez 
sèchement avec un maillet. 

3 KRelevez mallet et ciseau et 


FCCONNENCCZ. 





et placez une barre de fer sous le 
futur point de rupture. Puis 
enfoncez des coins avec un marteau 
en acier, tout en faisant attention au 
son que rend la pierre : il devient 
plus sourd juste avant qu’elle ne se 
fende. 
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Travailler la pierre 










LES OUTILS DU TAILLEUR 
Les têtes des ciseaux à dents ct des 
autres ciscaux sont très plates car on 
les utilise avec un maillet en bois. 
Les têtes des burins et des ciscaux 
taillants s'ébrèchent à la suite des 
coups de marteau. 
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Pour obtenir une Prenez les burins dents en diagonale, manière qu'avec le Pour faire disparaître Sur lc calcaire très dur, 
surface lisse et plate à pour enlever les toujours en vous ciscau à dents. Enlever les marques du ciscau, le marbre ou le granit, 
partir d'une pierre BTOSSCS aspérités. éloignant des bords. que peu de pierre pour mouillez la pierre ct vous obtiendrez une 
vous devez accomplir obtenir une surface lisse. frottez avec une pierre surface brillante en 
cinq opérations. Ds Gi rugueuse en lui utilisant du papier ou 
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ARTISANAT ET SAVOIR-FAIRE 


Travailler les metaux 


FORGER 

On dit qu’il faut sept ans pour devenir un vrai forgeron ; cepen- 
dant, 1l est très possible d’apprendre en quelques heures à plier, 
façonner et souder du fer. Pour y parvenir correctement 1l vous 
faudra quand même de lexpérience et vous allez commencer 
par gaspiller des montagnes de fer. Si vous envisagez de beau- 
coup travailler avec ce métal, vous aurez besoin de matériel : une 
forge, une enclume, un établi, avec au moins un bon étau, ct 
encore divers marteaux et des pinces. Mais j'ai fait de simples 
travaux de ferronnerie en me traînant à quatre pattes devant un 
brasero pour attiser le feu ct y mettre à chauffer les morceaux de 
fer, puis Je façonnais par terre, sur la tête d’une masse de forge- 
ron. Les connaissances sont parfois une arme à double tranchant, 
mais, en général, cela vous rendra quand même souvent service. 

Les forgerons travaillent les métaux ferreux et il en existe 
beaucoup. Le fer forgé est le plus utihsé ;1l est fait de fonte brute 
(fer de première coulée), la matière qui sort des hauts-fourneaux. 
Pour le forgeron, c’est une matière qui à d'énormes avantages : 
on peut la façonner, la fractionner, la souder ; en un mot la traï- 
ter, à condition qu'elle ait la bonne température, comme de la 
terre glaise ou de à plasticine. Lorsqu'il est froid, le fer forgé est 
dur (pas autant que lPacicr), résistant ct solide, et idéal pour beau- 
coup de machines agricoles, chaînes de transmission, crochets cet 
maillons. [ne rouille pas facilement. 

Le fer afhiné n’est que rarement utilisé, par exemple pour les 
bras des faucheuses qui doivent être façonnés à froid. 

Le fer coulé ou fonte est, comme son nom lindique, du fer 
coulé dans un moule. Matière extrêmement dure mais cassante, 
clle ne supporte pas le battage et ne convient guère pour des 
outils Coupants, car le tranchant s’ébrécherait rapidement. Elle ne 
rouille pas facilement. 

Il existe beaucoup de sortes et de qualités d’aciers. « L’acier 
doux » est de nos jours le plus utilisé par les forgerons, car il 
devient très difficile de trouver du fer forgé. Mais l'acier doux 
n'est pas d'aussi bonne qualité, il est plus dur à travailler et rouille 
assez facilement. 

Pour travailler le fer, il vous faut une forge. C'est un foyer dans 
lequel aboutit un tuyau qui permet de souffler de Pair dans le 
feu. Généralement, ce tuyau passe dans un bain d’eau juste avant 
d'atteindre le feu pour qu'il ne brûle ni ne fonde ; parfois, 1l passe 
tout simplement dans un bloc de fonte. En cffet, la fonte sup- 
porte des températures très élevées. Quant au feu, 1l peut être de 
charbon, de coke ou de charbon de bois. 

Si vous utihsez du charbon de bois ou du coke, il va se former 
du mâchefer, et cela va vous gêner dans votre travail. Laissez-le 
devenir solide puis enlevez-le. Gardez votre feu Île plus petit 
possible en repoussant toujours le combustible vers le centre ct 
mettez votre pièce de fer bien au milieu du feu. Le courant d’air 
s’obtient avec un soufflet à main, une pompe à air électrique ou 
un aspirateur à poussière inversé pour qu'il n'aspire pas. Mais 
attention ! ne soufflez pas plus d'air qu'il n’en faut. 

Selon les travaux que vous effectuez, il vous faut des degrés 
de chaleur différente : 

Rouge sang, pour de légères courbures dans de l’acier doux. 
Rouge clair, pour de fortes courbures dans de l’acier doux ou 
pour y faire des trous. 
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Jaune clair, c’est la chaleur idéale pour la plupart des travaux, 
pour épaissir ou amincir le fer et l'acier doux. C’est aussi très 
bien pour faire des trous dans du fer ou de lacier de plus de 
2 cm d'épaisseur. 

Chaleur fondante, jaune en dessous du blanc soudant, en 
général utilisée pour forger le fer et souder Pacier doux s’il est 
difficile à souder à plus haute température. Mais cela requiert 
rapidité et savoir-faire. 

Blanc-soudant, pour souder le fer et la plupart des aciers. 
Lorsque vous atteindrez cette température, de petites étincelles 
blanches vont s'envoler et votre métal ressemblera à un diamant. 
Blanc neige, température idéale pour souder du fer de très 
bonne qualité, mais trop élevée pour lacier. Si vous dépassez 
cette température, votre métal va brûler. 


Trempe 

C'est un procédé qui consiste à chauffer, puis à refroidir rapide- 
ment du métal pour lui donner différents degrés de résistance cet 
d'aigreur. La règle est que plus la température est haute et plus 
le refroidissement se fait rapidement, plus l'acier sera dur, mais 
aussi plus 1l sera cassant. Pour tremper un outil coupant en acier, 
rendez-le d’abord résistant en le chauffant presque jusqu’au 
rouge sang, puis en le plongeant dans Peau. Ensuite, chauftez-le 
à nouveau ct plongez le tranchant de Poutil dans Peau, puis lais- 
sez la rougeur descendre sur le reste de l'outil jusqu'à ce qu'elle 
soit uniforme ;à ce moment-l, trempez-le à nouveau dans Peau. 


Souder 

Pour souder, amenez d’abord le métal à la bonne température. 
Sortez la première pièce du feu, nettoyez-la et posez-la sur Pen- 
clume. Sortez l'autre pièce, nettoyez-lx et posez-l sur la pre- 
mière avant de frapper avec un marteau au milieu de là soudure. 
Frappez de toutes vos forces, sur la table aciéréce si c’est une pièce 
plate, sur la bigorne s'il s’agit, disons, d’un maillon de chaine. 
Mais tout cela doit se faire très rapidement. Si la soudure n’a pas 
pris, remettez le tout au feu ; même chose s’il n’y a que le centre 
qui ait pris. 

Pour souder des matières plus dures que du fer, vous devez 
utiliser des méthodes de soudure plus modernes. Celui qui revit 
à la campagne peut envisager la soudure autogène ou la soudure 
à l'arc. Ce n’est pas du tout aussi compliqué que l'appellation le 
lusse supposer. N'importe quel chiffonmer fait de la soudure 
autogène et beaucoup de paysans possèdent et savent utiliser un 
appareil de soudure à arc. Mais pour l’une comme pour lPautre, 
porter toujours des lunettes où un masque : si vous faites un arc 
ou une flunmme de soudure autogène plus d’une seconde ou 
deux, vous pouvez rapidement devenir aveugle, et il est de toute 
manière très facile de s’abimer grièvement et irrémédiablement 
les yeux. 


Soudure autogène 

L'installation se compose de deux bouteilles sous pression, lune 
d'oxygène ct l’autre d’acétylène. Mis en présence d'oxygène, ce 
dernier gaz produit une flamme très chaude qui agit également 
comme protection contre l'oxydation. Les deux gaz sont amenés 
par des tuyaux séparés jusqu’à une buse. Vous devez utiliser le 











centre de la flamme et non pas les bords. Le travail consiste à faire 
fondre des baguettes en métal et de les employer pour amalga- 
mer les deux faces des pièces à souder. Dans Pidéal, les bords des 
plaques de métal doivent être à niveau, appuyés l’un contre 
l’autre, les bagucttes servant à combler les espaces vides. 

On peut utiliser la soudure autogène de deux façons : dans 
l’une, les baguettes qui sont d’un métal plus ou moins semblable 
que les objets à souder sont tenues dans la main gauche et dépla- 
céces vers la gauche. Le chalumeau suit donc les bagucttes, le bord 
des pièces ayant été préalablement préchauffé. Faites attention de 
ne pas diriger la flamme trop longtemps au même endroit smon 
le métal va se déformer. Avec l’autre méthode, la flamme est 
déplacée vers la droite et les bagucttes suivent le mouvement. De 
cette manière, vous utiliserez moins de baguettes et le résultat 
sera bien meilleur, surtout pour souder tous les métaux qui 
dépassent 0,5 cm d'épaisseur. 


Soudure à l’arc 

Dans la soudure à Parc on utilise simplement un fort voltage 
pour créer une étincelle à l'extrémité d’une baguette. Mamntenue 
entre les deux surfaces à souder, létincelle les fait fondre, en 
méme temps d’ailleurs que la baguctte. Les matériaux doivent 
tre mis à terre. Les appareils de soudure à l’are ne coûtent pas 
très cher ; il en existe également qui ont un petit moteur pour 
produire le courant dont ils ont besoin. 


UTILISER VOTRE 
ENCLUME 

Si vous voulez forger sérieusement 
il vous faut une cnclume. La plus 
grande partie du travail se fait sur la 
partie plate, la table aciérée ; quant à 
la petite partie plate, un peu plus 
basse, elle vous servira à couper car 
li matière est plus tendre ct ne 
s'abimera pas. La bigorne, le bout 
pointu, sert à travailler tout ce qui 
doit être courbé. Pour laminer le 
métal ou faire disparaitre les 
marques laissées par un marteau ou 
d’autres outils, tenez le métal 
brûlant avec des pinces, posez 
dessus une paroi sur laquelle vous 
frappez avec une masse de forgeron 
jusqu'à obtention de letfet désiré. 





LE MARTEAU 

ET LE POINÇON 

Pour faire des trous dans du métal, 
surtout dans les fers à cheval, utilisez 
UN POINÇO. 

Travaillez sur la table de lenclume 
et, si vous devez faire un grand trou, 
posez le métal sur la partie arrière 
de l’enclume prévue à cet effet. 

Les places sont l’un des outils les 
plus inportants. Vous en aurez 
besoin pour plier le métal, enlever 
Les clous et tout simplement pour 
tenir des tas de choses. Plus les bras 








Travailler les métaux 


Aiguiser des outils 

On distingue deux sortes d’aiguisage : s’il s’agit uniquement de 
rafraîchir le tranchant d’un outil, vous utihiserez une pierre à 
aiguiser, mais s’il commence déjà à s’ébrécher, vous devez le 
passer à la meule, le refaçonner et enfin Paffüter avec une pierre. 
Les pierres à aiguiser sont taillées de telle manière que lon puisse 
les tenir facilement dans la main, ou alors elles se présentent sous 
forme de pierres à huile montées dans des cadres en bois que 
l’on fixe sur un Ctablhi. En cours d'utilisation, toutes deux doivent 
être lubrifiées avec de l'huile fine. Les meules sont plus grossières 
ct fréquemment circulaires ; elles passent dans l’eau et sont ainsi 
toujours humides. 

La plupart des pierres à aiguiser que l’on trouve de nos jours 
dans le commerce sont des pierres artuficielles contenant du 
Carborundum. Elles sont, sans aucun doute, meilleures que 
toutes les autres à l'exception toutefois de la pierre de l'Arkansas, 
qui est du quartz pratiquement pur. 

Là aussi vous devez trouver le bon angle pour meuler. Ce sera 
un compromis entre l'angle aigu, mdispensable pour obtenir un 
bon tranchant, ct l’angle obtus, pour la solidité. Et, bien évidem- 
ment, un ciscau appelé à être dirigé à coups de marteau doit 
avoir un tranchant plus obtus qu'un ciseau utilisé pour faire de 
fines sculptures. On trouve d’ailleurs dans le commerce des 
guides où des gabarits qui vous permettront à coup sûr de trou- 
ver le bon angle d’aiguisage. 


sont longs et plus la tête est ptite, 
plus la puissance de levier sera 
grande. 


EMBOUTISSOIR 

Un outil qui sert à façonner des 
ages circulaires où à plier barres ct 
tuyaux. Le fond de l'emboutissoir 
s’emboîte dans l'œil pour étampes 
situé à l'arrière de l'enclume. 





ÉTAU À PIED 

ET SERRE-TUBES 

Pour un forgeron, le meilleur étau 
est l’étau à pied. I supportera un 
fort martelement, car il est en fer 
forgé et non pas en fonte comme 
la plupart des étaux ; ct puis le pied 
cransmettra au sol une partie de 
l'onde de choc. L'étau à pied va 
Cgalement très bien pour plier les 
métaux, car le pied supporte une 
assez forte pression, Le serre-tubes 
a des mâchoires arrondies pour 
maintenir les pièces cylindriques. 





TRANCHE À FROID 

OU À CHAUD 

La tranche à chaud avec un bout 
aiguisé formant un angle de 35 © sert 

à couper le métal chaud. Posez-la sur 
le métal et tapez dessus avec une masse 
de forgeron. La tranche à froid coupe 
du fer léger et du métal doux à froid. 
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ARTISANAT ET SAVOIR-FAIRE 


Construire/couvrir de 


CONSTRUIRE 

Le moins cher pour construire un bâtiment solide, c’est d'utiliser 
de la terre et du chaume, et surtout ne vous laissez pas tromper 
par les apparences : la terre ne pourrit pas, elle est ininflammable 
et retient assez efficacement les bruits et la chaleur. La terre uti- 
lisée pour bâtir ne doit, si possible, pas contenir de matières 
organiques, alors allez la chercher bien en dessous de la surface, 
au nueux entre 60 et 90 cm de profondeur. Et gardez votre 
humus pour y faire pousser des cultures. 

Votre construction doit être assez simple, avec de grands murs 
continus percés de rares et petites fenêtres ; et les charges doivent 
être bien réparties sur des poutres de bois. 

Construire en pisé ou en torchis, c’est simple mais efhcace. Le 
pisé est de la terre argileuse ou calcaire mélangée avec de la paille 
et posée en couche de 30 cm d'épaisseur. Chaque couche est un 
peu décalée par rapport à la précédente, ce qui permet un certain 
degré d’agrégation. Le mur doit avoir au moins 45 cm d’épais- 
seur, 60 cm si le bâtiment comporte plus d’un étage. Évidemment, 
ce n'est pas une méthode de construction rapide, car chaque 
couche doit sécher un certain temps avant que lon puisse poser 
la suivante. Un mur en pisé n’est imperméable que si vous lui 
assurez une parfaite étanchéité de la «tête et des jambes ». En 
d’autres termes, faites un toit bien recouvrant et des fondations 
solides, si possible avec du béton. Et ce sera encore mieux si vous 
parvenez à faire des soubassements en pierre ou en brique, de 
préférence avec une couche d'isolation (lardoise est imper- 
méable et convient donc très bien) depuis le haut des fondations 
Jusqu'au niveau du plancher. L’extérieur du mur devrait égale- 
ment être protégé au mieux par un crépi de mortier, sinon par 
un mélange de mortier et de chaux ou au moins par une épaisse 
couche de chaux. Dans certaines régions, les gens noient du 
verre brisé à la base des murs en pisé pour décourager les rats. 
Protégez également vos rebords de fenêtre avec de lardoise, des 
picrres ou du ciment, 

Le pisé de terre en blocs est mieux que le pisé, car le tasse- 
ment se produit alors dans le bloc avant la construction du mur ; 
vous pourrez aussi faire des surfaces plus lisses. Faites vos blocs 
en mélangeant terre et paille dans des moules en bois. Laissez-les 
sécher à Fombre pour qu'ils ne sèchent pas trop vite et ne se 
craquellent pas. Comme pour les briques, la terre doit être de 
bonne consistance : au mieux, un léger mélange d’argile et de 
sable. Plus vous mettez d'argile, plus vous devrez ajouter de paille, 
en volume, jusqu’à vingt pour cent du mélange total. 


Hutte africaine 

Pour construire une hutte africaine, creusez une tranchée circu- 
laure, puis plantez côte à côte tout autour des madriers ayant la 
hauteur d’un mur ; n'oubliez pas de laisser un espace pour l’en- 
trée. Et si vous voulez des fenêtres, placez quelques madriers plus 
courts. Puis faites un toit conique, en fait un immense ouvrage 
de vannerie. Rameutez quelques amis pour vous aider à le 
mettre en place et à l’attacher aux madriers. Question étanchéi- 
té, enduisez vos madriers de terre, de préférence mélangée à de 
la bouse de vache. Et si vous enduisez le sol à l’intérieur égale- 
ment avec de la bouse de vache et que vous balayez tous les jours, 
il deviendra aussi dur et « propre » que du ciment. 













chaume 
Lisse de faîtage PER 
BÂTIR AVEC DU PISÉ ET Volige sf) é NS 


DU CHAUME 

Vous pouvez bâtir vous-même une 
solide maison en pisé et en chaume. 
Pour que le tout tienne debout, faites 
des fondations, par exemple avec 
d'assez grosses pierres noyées dans 
du béton ; c’est eicace ct bon 
marché. La-dessus, vous montez un 
mur en pierre ou en brique jusqu’au 
niveau du plancher ct vous le (PES E ge 
rccouvrez d’une couche d'isolation, BARRE 

au milieu de l’ardoise. Pour les murs, a - Poutre maïtresnt 


Arbalétrier 
Chevron ___ 


Panne 


Entretoise_ 7 

















vous pouvez utiliser du pisé, c'est-à- MAN Sablière 
dire de la terre mélangée à de la me 

paille. Faites des murs d'au moins 

45 cn d'épaisseur et montez-les par : 
couches successives de 30 cm. Laissez Fenêtre 
sécher 2 à 3 semaines entre deux Assise de 
couches, Pour empêcher les rats lardoise 


d'entrer, dissénnnez des débris de Mur en pisé 
verre dans le mur, au niveau du sol. 
Pour les fenêtres, faites des rebords ct 
des linteaux en ardoise ou en bois. 
Recouvrez le mur à l'extérieur avec 
du cunent ou un crépi à base de 


____ Verre brisé 


Ruissellement 
de l’ardoise 


chaux et de sable. Recouvrez le haut re Résine 
du mur avec une plaque d’assise en Mur de 

bois à laquelle vous fixez vos Soidition 
longrines qui traversent la maison = Fondations 


d'un seul tenant. Chaque longrine 
supporte un poinçon qui, lui, 
supporte la faitière qui, à son tour, 
supporte les arbalétriers. Les pannes 
vont d’arbalétrier en arbalétrier ct 
supportent les chevrons auxquels 
vous clouerez les voliges qui 
mainticndront le charme. Assurez 
avec des chevilles et des brides 
solides. 


COUVERTURE DE CHAUME 
Le Phragmites communis, communément appelé roseau, est le 
meilleur matériel pour les toits de chaume. On dit même qu’un 
toit ainsi fait dure soixante-dix ans ; alors que la paille de blé 
battue aura une durée de vie de vingt à trente ans. Quant à la 
paille de blé battue et conservée en gerbes, elle ne pourra guère 
servir qu'à couvrir des meules de foin ou autres céréales. 
Préparez quelques gerbes au pied d’une meule et versez plu- 
sieurs seaux d’eau dessus ; puis prenez la paille par poignées et 
étendez-la. Comme elles sont humides, les brindilles vont rester 
bien droites et bien parallèles. Faites des petits tas d'environ 
15 cm d'épaisseur et attachez-les avec de la ficelle ou de la paille. 
Le secret d’une bonne couverture, c’est que chaque couche doit 
recouvrir l’attache de la couche d’en dessous de manière qu’au- 
cune ficelle ne soit visible ni exposée aux intempéries. En pra- 
tique, cela signifie que chaque couche de chaume doit recouvrir 
environ les trois quarts de la couche précédente. 


Meules 

Recouvrir une meule avec du chaume est relativement simple et 
ne demande que peu de matériel. Une couche de 5 à 8 cm 
d'épaisseur protégera votre foin de la pluie. Posez du chaume, les 
épis dirigés vers le haut, le long des bords de la meule. Faites tenir 
cette première rangée avec de la ficelle que vous fixez grâce à des 
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Construire /couvrir de chaume 





LES OUTILS 

Une faucille 1 et des cisailles 8 pour tailler le chaume ; un 
râtcau 2 pour le mettre en forme, ainsi qu’un battoir 3. Un 
crochet 4 pour préparer les bottes qui seront fouées avec des 
broches 6 de noiïsctier ou des crochets 7 en fer. Enfin, très 
important, les genouillères et les protège-coudes 9. 





broches. Les broches ont 60 cm de longueur et sont en noisetier 
ou en saule (je préfère le noisctier) dont les extrénntés ont été 
aiguisées. Passez la broche au-dessus de la ficelle et enfoncez-la 
dans le foin avec un maillet. Espacez-les selon l’intervalle que le 
bon sens vous suggérera (chacun a une idée différente). Posez 
alors votre seconde couche de chaume pour qu’elle recouvre à 
peu près les trois quarts de la première couche et surtout la 
ficelle. Arrimez également avec des broches et ainsi de suite 
jusqu'au sonmmet de la meule. 

Vous aurez alors le travail de recouvrir le faite. Kassemblez la 
paille en bottes d’une grosseur qui tienne encore entre vos deux 
mains, ficelez bien serré et posez-les le long du faîte. Puis posez 
par-dessus de la paille qui recouvre les bottes et retombe des 
deux côtés du sommet. Arrimez et fixez avec des broches. 

Pour faire Joli, vous pouvez cette fois utiliser des baguettes de 

noisetier ou de saule à la place de la ficelle. Vous pouvez même 
vous amuser à les entrecroiser et à faire des figures 
géométriques. 
Évidemment, dans une meule ronde, vous n'aurez pas de faîte, 
mais une pointe qui va vous rendre la tâche beaucoup plus facile. 
Il est en effet très simple de faire un cône de paille et de le fixer 
avec des broches. 


COUVRIR UN TOIT DE CHAUME 

Commencez toujours à couvrir par un bord à droite. Assurez quelques 
gerbes avec des baguettes de noisetier fixées sur les chevrons par des 
crochets métalliques. En haut de chaque gerbe, serrez bien la paille et 
maintenez-la avec une broche. Continuez jusqu’au faîte, puis déplacez votre 
échelle ct recouvrez une autre bande du toit. Et ainsi de suite. 


Pour recouvrir ke faîte, posez horizontalement une rangée de gerbes et 

recouvrez-les de chaume que vous repliez des deux côtés du toit et que 
vous arrinez avec des broches et des crochets. Vous pouvez décorer le sommet 
du toit avec des baguettes de noiseticr qui, en même temps, assureront le tout. 


Bâtiments 

Vous pouvez aussi recouvrir un bâtiment avec une couche rela- 
tivcment peu épaisse de chaume, disons, pas plus épaisse que 
pour une meule de foin. Vous aurez ainsi une couverture 1mper- 
méable à condition toutefois que la pente du toit soit assez raide, 
mais, dans les régions pluvieuses, le chaume ne tiendra guère plus 
dé deux ans. 

Mais une épaisse couverture de chaume est une chose toute 
différente (voir dessins). Les gerbes sont alors placées presque à 
l’horizontale, si bien que la couche est pratiquement aussi épaisse 
que la longueur des gerbes. Mais il vous faudra d'énormes quan- 
tités de chaume, beaucoup de temps, le matériel adéquat et assez 
d'expérience. Évidemment, un tel toit durera toute une vie, si le 
chaume est de bonne qualité. Il sera totalement insonore, très 
chaud en hiver et frais en été ; c’est, en fait, la meilleure isolation 
au monde. 

Si vous bâtissez une maison en pisé vous pouvez très bien 
utiliser des poutres brutes, non sciées, non fendues et même pas 
sèches. Le chaume est flexible et peu importe que votre char- 
pente bouge encore. Au contraire, les poutres sécheront naturel- 
lement dans des conditions de bonne aération et dureront aussi 
longtemps que le chaume lui-même. 
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ARTISANAT ET SAVOIR-FAIRE 


Le fauchage 


La faux traditionnelle est composée d’une longue lame d’acier à 
ressort aiguisée fixée par un anneau et une cale à un manche en 
bois (voir également p.250), et une faux aiguisée et joliment 
maniée est un spectacle d’une grande beauté. Peu de choses sont 
comparables au merveilleux craquement d’une faux bien tran- 
chante coupant le foin, le faisant tournoyer en une gerbe splen- 


dide. Trois qualités très différentes interviennent dans le fauchage : 


la prenuère consiste à bien entretenir et aiguiser sa faux ; la 
deuxième consiste à acquérir le bon geste et la troisième est de 
prévoir la façon dont vous allez travailler pour utiliser au mieux 
la courbure de la végétation. 


Préparation de la faux 

La préparation de la faux doit être adaptée à la taille et au style 
de son utilisateur. Autrefois, c'était le forgeron du coin qui s’en 
chargeait et qui pouvait chauffer la goupille de fixation et la 
courber de façon à obtenir un alignement parfait. Aujourd’hui, il 


AIGUISER UNE FAUX 





Iketournez la faux ; saisissez le 2 Aiguisez en respectant l'angle le 
dos de Ha lame dans votre main plus fermé possible afin que la 


gauche afin que Île fil soit face à 
votre main droite, Pressez 
fermement la pierre à faux contre 
la une. 


FAUCHER 





| Vi li JL dl (L\ ANA 


NA Wr (ty, : 
1e d'au, 


AUX 
AN 
ë He = ù Eu WA Ait = k. 
lestez Pafftage du fil en laissant 
reposer la lame à terre, comme si 
vous vouliez couper. Appuyez ct 
déplacez la faux vers l'arrière puis 
vers l'avant. Elle doit couper l'herbe 
la plus courte sans difficulté. 


; Pu pe À 


picrre ne touche que la bande 
extérieure de la lame. Déplacez la 
pierre le long de la lame par petits 


mouvements circulaires, de li pointe 


vers le manche. 
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La faux doit effectuer un court 

arc de cercle, le dos de la lame 
en contact étroit avec le sol, La faux 
ne sert pas à hacher et qu’elle n’a 
pas besoin d’être mamipulée 
rapidement pour couper. 













La goupille 
empêche la 
lame de 
VIrer. 


Charbures ou écailles de métal 
repoussées vers le bas de la lame. 
Les doigts sous la lame, tapotez 
soigneusement pour faire descendre 
ces ébarbures. 


3 I en résulte de légères 
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Pendant tout eu re de coupe, 
3 l1 pointe de la faux doit être 
levée et son talon être fermement 
mantenu au sol par la main droite. 
Vous voulez obtenir un geste lent 
et réguher. 
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LES FAUX 

Le manche des faux anglaises 
était traditionnellement fait en 
bois étuvé ct courbé (ci-dessits) 
ct les lames parfaitement 
trempées étaient fabriquées par 
le forgeron du village. Les faux 
modernes sont aujourd’hui 
réalisées en alliage léger 
{manche droit) et comportent 
deux poignées en bois. 





Enlevez les ébarbures par le 

bord extérieur, À présent, 
polissez rapidement la lame vers 
l'avant et vers l'arrière pour 
supprimer Îles résidus. Répétez la 
procédure pour les deux côtés. 
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L’extéricur de la lame est 

bombé : glissez la pomte de la 
lame entre la végétation et un arbre, 
et ramenez la faux vers vous. Tournez 
tout autour de l'arbre jusqu’à ce que 
la végétation soit dégagée. 
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Le fauchage 





LA COURBURE 
DES VÉGÉTAUX 
Prévoyez votre plan de 
coupe en tirant avantage 
de la courbure donnée à 
l'herbe par le vent et la 
pluie : chaque zone est 
fauchée de la gauche vers 
là droite. On coupera de 
la végétation sur pied 
vers la zone de coupe. 



















1 tele de fut 


NA vb. Lan TP es 





OUPS }: | | \ 
, Li PAT (fi 240 
Au," CR M ati (pee cs] ÿ), (On | f Ve 
D, Ni ( Vue ALU je RS ! be HE) PEUR (1 
EN y sl QTIPRCIS LS net ES UURCHAUTTIRE 5 
SE tu 





CS Ÿ 

TUE full 

a sie, y] Gt T | NES 
\ À, vttte 

tb, NT sé "3 


lé “né no 


.* 1 . 
n QE 
5 b LIN 


à UP QrE ‘ Ms RAT Un 
nr LUS 


\ 





À & Vi 4 si 
RS M Na k 
Re a A y 
Up 


vous faut sûrement demander à votre garagiste de vous faire ces 
ajustements. 

La lame de la faux doit courir parallèlement au sol et pouvoir s’y 
reposer confortablement en position de fauchage. Assurez-vous 
que la lame est fermement fixée au manche en vérifiant l’ajus- 
tement de la cale dans Panneau. Vous sécuriserez la cale en 
retournant la faux et en faisant reposer le manche au sol. Cette 
position devrait renforcer la prise. 


Aiguiser votre faux 

Une bonne lame de faux est aussi tranchante qu’un rasoir et 
coupe le papier sans difhiculté. Il est essentiel qu’elle soit parfai- 
tement tranchante à tout moment, votre faux ne coupera pas si 
sa lame s’émousse et toutes vos tentatives endommageront pro- 
bablement votre outil et votre propre estime. 

S'agissant de l’aiguisage, évitez de toucher la lame. La seule 
fois où vous aurez à le faire sera lorsque vous devrez l’ébarber, 
puis la polir avec la pierre afin d’ôter les résidus de métal et 
d’avoir des bords propres et nets (voir illustration à gauche). 

Si vous avez un doute, je vous recommande de prendre conseil 
auprès de quelqu'un de plus expérimenté si vous le pouvez. Vous 
verrez la surface que vous affütez briller sous le métal terni. Mais 
votre faux ne redeviendra plus tranchante que lorsque la surface 
brillante s'étendra d’un bout à l’autre de la lame. 

Pour l'herbe résistante, vous pourrez être amené à aiguiser 
votre lame tous les 20 à 30 passages, mais vous perdrez beaucoup 
moins de temps si vous aiguisez fréquemment au lieu d'attendre 
que la lame soit vraiment émoussée, auquel cas vous devrez 
effectuer un affütage complet pour qu’elle coupe à nouveau. La 
première fois que l’on travaille sur une lame neuve, cette tâche 
peut prendre une bonne vingtaine de minutes. L’affütage est le 
geste le plus compliqué du fauchage, mais il est essentiel. Si vous 
vous coupez, passez immédiatement votre main sous l’eau froide 
et vous verrez que votre cicatrisation sera rapide et nette puisque 
la lame aura été bien entretenue et régulièrement affütée ! 


Faucher l’herbe 

Positionnez votre faux de façon que la lame 
coure parallèlement au sol avec aisance lorsque 
vous tenez les poignées. Servez-vous de linch- 
naison de l'herbe produite par le vent et la pluie. 
Chaque zone est fauchée de gauche à droite 
(voir illustration de gauche). Mieux vaut vous 
entraîner au départ en exécutant de petits gestes, des 
petits coups secs en arrière, puis en avant afin de consta- 


ter à quel point une lame bien aiguisée peut couper l'herbe 


délicatement. Vous augmenterez progressivement l’envergure 
de votre geste en veillant à ce que le dos de la lame soit toujours 
appuyé au sol. Vous ne ferez que vous fatiguer et adopter une 
mauvaise technique si vous essayez de faucher trop vite et trop 
large du premier coup. 

Vous pouvez commencer en fauchant sur environ 45 cm puis 
en élargissant de 2 ou 3 cm le coup suivant. Vous devrez garder 
les deux poignées fermement en main pour éviter d’être tenté 
de « hacher ». Dès que la lame perd son fil, reprenez votre pierre 
à faux. Prenez garde aux pierres ou aux piquets situés à gauche 
de la rangée que vous fauchez. La pointe de votre faux pourra 
être distante de 90 cm, et il est essentiel de protéger cette partie 
de lPoutil. 

Emportez votre pierre à faux avec vous, de préférence dans 
votre poche arrière. Ces pierres se perdent, se « promènent » ou 
se brisent très facilement. Je porte toujours des bottes Wellington 
assez hautes, même par forte chaleur. Si vous fauchez une four- 
milière, ses habitantes feront de très mauvaises locataires dans des 
chaussures ordinaires. Vous voilà prévenu lVous croiserez souvent 
des grenouilles lors du fauchage, alors essayez de les éviter. 


Quelques astuces pour la pointe de la faux 

Les débutants rencontrent souvent des problèmes, car ils ne se 
rendent pas compte de l’importance d’avoir une pointe de lame 
bien tranchante. Vous devrez toujours vous préoccuper de l’état 
de cette partie de l'outil. 

La pointe est la première partie de la lame qui entre en 
contact avec l'herbe et, si elle exerce un mouvement de pression 
et non de balayage, votre geste en sera fort compliqué. 
Lorsqu'une pointe se brise, vous devez affüter la lame pour lui 
en créer une nouvelle : une faux sans pointe ne fonctionne pas. 


Des tâches spéciales pour la faux 

Le fauchage aux pieds des Jeunes arbres au mois de mai est une 
tâche agréable et importante. Une fois suffit généralement à 
défricher, si tant est que vous ayez coupé à ras du sol. 

L'utilisation d’une faux bien aiguisée permet de se débarrasser 
sans mal des ronces et autres broussailles. La faux tranche les 
ronces sans effort si on exerce une faible pression et en utilisant 
un bon angle. 

Fauchez les mauvaises herbes avant de passer le rotoculteur 
dans votre potager. Vous pourrez ainsi déblayer toute cette végé- 
tation et l’envoyer directement nourrir le tas de compost en 
quelques minutes. Pour anéantir les plantes rampantes autour du 
carré de légumes, rien ne vaut la faux en termes de vitesse et de 
simplicité. 





381 


ARTISANAT ET SAVOIR-FAIRE 





Le travail du bois 


Savoir travailler le bois est une compétence essentielle que lau- 
tarciste doit pouvoir exercer. Il peut s'agir de fabriquer unc 
petite caisse pour ranger les pommes, de réparer l’étable, de 
construire un poulailler ou de faire un toit. Il est rare qu’un scul 
Jour passe sans activité liée au travail du bois. Les visseuses et 
perceuses modernes, sans fil, sont absolument indispensables. 
Associés à des vis autoforeuses cruciformes, ces outils ont révo- 
lutionné la menuiserie. Inutile désormais de préparer les trous 
avant de percer. La nouvelle conception de ces vis leur permet 
de faire leurs propres trous. Mais attention, une vis trop courte 
ne permet pas de solidariser deux morceaux de bois. Constituez- 
vous une belle réserve de vis et d'accessoires de fixation, de 
colles, de mastics, de peintures et de diluants. Mieux vaut géné- 
ralement acheter les vis par boîtes, vous serez surpris de la vitesse 
à laquelle on les consomime ! Il existe une grande diversité de vis 
et de clous : les clous se vendent généralement au poids. 


VIS À BOIS ET CLOUS 
Voici les vis et clous essentiels que 
l'on utilise en menuiserie. Gardez- 
en une variété dans votre boîte à 
outils. 





FOND 
Le tire-fond est un 

accessoire de visserie très 
solide pour les travaux en 
extéricur, Un trou de préparation 
est nécessaire ct 1} doit être vissé à 
la clé, Pour une plus grande durée 
de vie, on le choisira en acicr 
galvanisé. 





BOIS À TÊTE 
FRAISÉE 
L'accessoire de visserie 
traditionnel en menuiserie, On 
percera un trou de préparation 
pour éviter au bois de s'éclater. 
Efle à une tête fraisée. On 
l'utilisera avec une rondelle 
cuvette pour un meilleur serrage. 





_1f” CLOU DE 
F FINITION (OU CLOU 
À TÊTE D’HOMME) 

I a perdu la tête, à en juger par 
son extrémité ronde. On l’enfonce 
facilement dans le bois, et il se révèle 
particulièrement utile pour Îles 
planchers. On pourra utiliser un 
chasse-clou pour l’enfoncer sous 
la surface et le rendre invisible. 





Une autre pièce de visserie 
traditionnelle qui nécessite un trou 
de préparation. La tête ressort du 
bois. 







” # 
p. CLOU À 
$# TÊTE PLATE 
# EN ACIER 
4”  GALVANISÉ 

Ce clou est utilisé pour les 
travaux en extérieur, comme la 
fixation des voliges de toit. C’est 
également un moyen économique 
de fixer les ardoises. Ils existent sous 
plusieurs formes et dans plusieurs 
tailles, tant en longueur qu’en 
diamètre. Vérifiez bien la taille qu'il 
vous faut, en particulier si vous 
fixez une charpente, car il serait peu 
opportun qu'ils traversent le bois. 





AUTOFOREUSE 
CRUCIFORME 

Aujourd’hui, elle est inévitablement 
associée à la visseuse sans fil. L’atout 
de cette vis tient au fait qu’elle 
n'exige pas de trou de préparation. 
Le serrage sera encore meilleur si elle 
est vissée dans du bois de bout. 


LES SERRE-JOINTS 

Substitut rapide et simple de l’étau 
traditionnel (et lourd), Les serre-joints 
sont des outils assez récents 
ct, si VOUS C1 avez toujours 
deux dans votre atclier, 
vous disposerez d’une paire 
de mains supplémentaire. 
Vous pouvez enserrer rapidement des 
morceaux de bois sur votre établi (ou à une 
grande planche si vous travaillez à l'extérieur) 
et vous pouvez monter plusieurs morceaux 
ensemble pour accélérer les réparations. Le 
mécanisme de débrayage rapide à une main est 
très pratique lorsque vous devez faire plusieurs 
choses en même temps. Pour ma part, je conserve 
également deux clameaux que j'utilise pour 
nauntenir deux grands morceaux de bois lors du 
scellement ct du collage. Comme tous les outils, ils 
ne se détériorent pas au fil du temps. Vous ferez un 
bon investissement en en achetant deux. 
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2 CLOU 
ORDINAIRE 
_ À TÊTE PLATE 
ee est le clou standard. 
Il existe également en acier 
galvanisé pour les travaux en 
extérieur, On n’en à jamais assez 
sous Ja main. 
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S 

” cLou DE 

CHARPENTIER 

Souvent utilisé pour fixer 

les planchers, ce clou carré 
excelle dans l’art de ne pas fendre 

le bois. 


TOITURE 
Un clou lourd et 
torsadé, en acier galvanisé, 

que le vent ne parviendra pas à 
déloger. On Putilise pour fixer la 
tôle de couverture. 









2” MAÇONNERIE 
Un clou en acier trempé 
destiné à intervenir 
directement sur la maçonnerie. 

Il peut être difficile à utiliser : attention 
aux étincelles et aux éclats. 





CLOU 
CRANTÉ 
À PARQUET 
Un clou que lon 
utilise pour fixer le 
plancher en panneaux durs ou 
en aggloméré pour qu'il ne bouge 
pas ct ne craque pas au fil du temps. 








CLOU 
CAVALIER 
Il existe en plusicurs 

tailles ct est généralement 
fabriqué en acier galvanisé. I] 
permet de fixer les fils de fer 
des clôtures — par exemple le 
grillage d’un poulailler. 
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7 
CHEVILLE 
Une fixation 
cylindrique que l’on 
enfonce simplement au 
marteau dans le trou fait par une 
perceuse. Les chevilles accueillent des 
vis de diamètres différents, 
vérifiez bien le vôtre. L 
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AD 
| à 7” BOULON 
7 MANCHON 
#” (OU BOULON 
”D'ANCRAGE) 
Le nec plus ultra de la 
fixation dans la pierre ou la 
maçonnerie, Il supporte d'énormes 
charges. Un boulon manchon 
autocxpansion exige l’udlisation d’un 
forêt de bon diamètre pour obtenir un 
bon maintien. 
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ASSEMBLAGES 

PAR GOUJONS 

Pour l'assemblage propre et solide 
de deux morceaux de bois, vous 
pouvez aujourd’hui acheter des kits 
d'assemblage par goujons dans tous 
les magasins de bricolage. Ils 
contiennent des petites chevilles de 
bois de différents diamètres, un jeu 
de forcts à bois de mêmes 
diamètres et une petite fraise à 
bouchons pour sceller et masquer 
les trous de goujonnage si 
nécessaire, Pour obtenir des 
goujons fonctionnels, vous devez 
percer des trous de diamètres 
identiques dans chaque morceau de 
bois à assembler. 


ASSEMBLAGE _ 
PAR ÿ: 
GOUJONS 
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Le positionnement doit être précis 
pour que les goujons (chevilles 
rondes) soient parfaitcinent alignés 
à la jointure encolléc. 


Coupez le bois à la taille exacte 
pour une correspondance 
parfaite avec le morceau à 
assembler, Utilisez une équerre et 
veillez à couper du bon côté de la 
hgne 
que vous aurez tracée. 
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Marquez le centre du bois de 
bout avec une pointe à tracer 
bien affütée 








Forez les trous dans le morceau 
3 à assembler et insérez les 
goujons encollés jusqu'à 
mi-Jongueur. 


À présent, rapprochez le morceau 
4 comportant les chevilles fixées du 
bois de bout marqué de l'autre 
morceau, Marquez précisément les 
centres et utilisez une équerre pour 
retomber sur la ligne centrale. 


| " LED 





À présent, forez les deux 

derniers tours en veillant à ce 
que la perceuse soit parfaitement 
perpendiculaire au bois de bout. 





Réunissez les deux morceaux de 

bois et faites entrer les chevilles 
en ajoutant un peu de colle. Placez 
l’ensemble dans le serre-joints pour 
que la colle prenne. 





ASSEMBLAGE AU TENON 
ET À LA MORTAISE 
L’assemblage de base pour quiconque 
maitrise le goujonnage cest 
Passemblage au tenon et à la mortaise. 
Cet assemblage, ou ses variantes, peut 
être utile pour les tables ct Les 
barrières. Avec un peu de pratique 

ct de minutie, vous aurez bientôt 
maîtrisé la technique et obtiendrez 
des résultats nets ct solides. Un 
marquage précis est la clé de ce 
travail et vous devrez apprendre à 
choisir de couper sur ou derrière la 
ligne. Pensez-y soigneusement sans 
quoi vos tolérances seront trop larges. 
Utilisez toujours une colle de qualité 
pour la finition. 


ASSEMBLAGE 
AU TENON ET 
À LA MORTAISE 


Montant 


Une rainure (imortaise) est découpée 
dans le montant dans les dimensions 
exactes de longueur et de largeur 
permettant d'ajuster un « tenon » 
formé dans le bois de bout de la 
traverse, 


I Marquez précisément la 
longueur de la mortaise en 
utilisant la traverse. Utihisez une 
équerre pour prolonger la ligne. 


Marquez la longucur du tenon 
2 (en utilisant une nouvelle fois 
l’équerre). N’exagérez pas la longueur 
sans quoi vous risqueriez de traverser 
le dos de la mortaise sur le montant. 











Tracez minuticusement à la 

3 pointe les marques des bords 
des tenons à chaque extrémité des 
traverses. Effectuez les découpes à 
l’aide d’une scie bien affûtée et d’un 
étau bien serré. Finissez au ciseau 
à bois si la scie a du mal à glisser. 

‘ re D 2, ? 









Marquez la largeur exacte 
4 de la mortaise. Avec un ciscau 
à bois bien aiguisé et le maillet en 
bois, dégagez-la peu à peu. 
Mieux vaut qu'elle soit trop petite 
que trop large. 





Introduisez le tenon dans la 
S mortaise pour vérifier 
l'ajustement. Si vous devez ajuster, 
utilisez le ciscau à bois. Vous 
constaterez qu’il vaut mieux une 
mortaise trop petite que trop large. 





Faites traverser la mortaise d’un bout 
à l’autre du montant. Entaillez 

le tenon ; découpez des cales pour 
les marteler de l'extérieur une fois 
l'assemblage réalisé. 
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Une visseuse électrique de bonne qualité dure des années si on 


1 manipule bien et que l’on utilise sa batterie avec parcimonic. 


La batterie ne doit pas être rechargée si elle n’est que partielle- 
ment vide. Si vous le faites, vous anéantirez sa capacité à conser- 
ver la charge électrique. Aussi, videz totalement la batterie et 


vous pourrez utiliser votre outil pendant de nombreuses années. 


Choisir son bois 

Pour la plupart de vos travaux, vous choistrez votre bois dans le 
magasin de bricolage ou sur la scierie. Par choisir, j'entends ceci : ne 
laissez pas le bücheron choisir votre bois à votre place sinon vous 
rcpartirez certainement avec les chutes abandonnées par d’autres 
avant vous. Rappelez-vous également que chaque scierie à ses 
propres normes. Certains responsables de scicries seront très sélectifs 


CHOISIR SON BOIS 

[est essentiel d'apprendre à 
discerner le fil du bois et en quoi il 
peut altérer son importance future. 
Tous les bois rétrécissent en séchant 
ct en « mürissant ». Si le fil court 
droit sur le bois (ci-dessous, à gauche), 


le bois séchera uniformément sans 
sc déformer ni se fendre. Si le fil 
part en diagonale, le bois se tordra 
(ci-dessous, à droite). Choisissez un 
bois qui ressemble davantage à la 
première description qu’à la 
seconde, 









quant au bois reçu de leurs fournisseurs ; d’autres ne donneront pas 
l1 priorité à la qualité du bois et prendront tout ce qui leur coûte le 
moins cher. Adressez-vous à un magasin ou à une scierie répondant 
à des normes élevées si vous le pouvez : vous éviterez bon nombre 
d’ennuis, même si cela doit vous coûter un peu plus cher. 

Voici la liste de ce que doit présenter le bois : 
1. Un bois rectiligne. Détectez lennemi, je veux dire, inspectez 
attentivement toute trace de voilement ; vous seriez horrifié de 
voir ce qu'on aurait pu vous « fourgucr ». 
2. Un bois non fendu. 
3. Un bois sans nœuds mal placés. 
4. Un bois dont le fil court de façon à éviter une future torsion. 
Ce point est particulièrement important pour les objets majeurs 
tels que les encadrements de porte. 
FABRIQUER UNE CAISSE 
Voici une méthode simple mais 
efficace pour construire une 
caisse en bois résistante qui vous 
servira à toutes sortes de tâches 
dans votre petit coin d’autarcie. 
Utilisez un contreplaqué de 
bonne qualité et des planches de 
pin de 15 em de large. Pour de 
moilleurs résultats, ajoutez des 


renforts arrondis dans les angles, 
à l'intérieur de l'ouvrage. 





Coupez votre planche de 15 cm 

à la longueur voulue en utilisant 
une équerre pour que les 
extrémités aient un angle de 90. 
Découpez la base en contreplaqué 
aux dimensions souhaitées. 





Maintenant, vous pouvez visser 

les côtés dans le bois de bout 
des extrémités déjà fixées. Les vis 
autoforeuses cruciformes sont 
parfaitement adaptées et entrcront 
toutes seules dans le bois. 


Lorsque vous sciez la base en 

contreplaqué, vérifiez une fois 
encore les angles. Découpez-la plus 
grande que plus petite, vous 
pourrez la raboter ensuite. 


Vérifiez la parfaite 

correspondance entre les angles 
ct poncez les bords irréguliers ou 
qui sc chevauchent. Faites cela 
minutieusement. 


Passez du papier de verre où un 
3 rabot bien affüté sur les bords 
pour les poncer. Vous devrez exercer 
une certaine pression pour poncer 
au papier de verre. 





Vissez entièrement la base avec 

beaucoup de vis pour un 
meilleur maintien. Les visscuses sans 
fil sont parfaites dans ce cas. Vous 
pouvez creuser des poignées si vous 
le souhaitez. 


À présent, vissez les extrémités de 

la caisse sur le fond en contreplaqué 
en utilisant des vis à tête fraisée en acier 
galvanisé ou en cuivre que lon utilise 
pour les travaux d'extérieur. Elles 
résistent à tous les temps. 





Découpez les poignées comme 

bon vous semble. Tout d’abord, 
percez un trou avec la perceuse de 
façon que la lame de la scie 
sauteuse puisse s'y introduire. 
Effectuez la découpe et poncez. 
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5. Un bois scié sur quartiers pour pouvoir réaliser un assemblage 
de qualité. Lorsque vous en regardez le fil, il doit courir en angle 
droit vers l’autre côté de la planche. Rappelez-vous que les four- 
nisseurs essaient de tirer un maxünum de planches de chaque 
arbre, ce qui leur importe davantage que de les couper pour 
qu’elles soient stables. 


Fabriquer un tour 

Un simple tour en bois actionné par pédale peut se fabriquer très 
facilement, et même s’il fonctionne lentement, il fonctionne tout 
aussi bien qu’un autre tour à bois. Plantez deux montants en bois 
dans le sol ou, st vous êtes chez vous, fixez-les au sol, espacés 
d'environ 90 cm ; des piquets de 15 cm x 10 cm sont parfaits. 
Clouez un bloc de bois sur chaque piquet, à hauteur de main, et 
à même hauteur l’un de Pautre. Dans chaque bloc, forez un trou 
suffisamment large pour accueillir les extrémités de la « matière », 
à savoir le morceau de bois que vous allez tourner. (Vous devrez 
en tailler les extrémités au couteau afin qu’elles s’insèrent dans 


TOURNER UN BOL 

Ces illustrations représentent le 
tournage d'un bol sur un simple 
tour à bois électrique, mais vous 
pouvez en fure de même sur un 
tour à pédale ou, ce qui est encore 
plus laborieux, sur un tour à manche 
de chaisier, Si vous utilisez cette 
dernière version, vous devrez 
remplacer la pièce à tourner par une 
baguette fixée à un mandrin à 
laquelle le bol pourra être attaché. 
Pour le dur travail de ciselage, vous 
devrez utiliser trois gouges 
d'épasseur différente (ci-dessus à 
droite) cet, pour la façon ct la finition, 
vous aurez besoin de [nimes (ci-dessus 
à gauche). N'exercez jamais une 
pression trop forte sur Les outils, en 
particulier sur une gouge. Si elles se 
bloquent, vous êtes en mauvaise 
posture. Aiguisez bien vos outils. 





Prenez un bloc de bois, 
marquez-en le centre d'une 
croix ct tracez un grand cercle avec 

un compas, Un peu plus grand 
d'environ 6 min que le diamètre 
prévu pour votre bol. 





Découpez grossièrement le bois 

autour de votre cercle à laide 
d'une scie. Puis déternnnez le centre 
de votre mandrin et vissez-le 
symétriquement. Uulisez des vis 








les trous.) Installez une petite pédale dessous. Il peut s'agir d’un 
morceau de bois retenu à une extrémité par un goujon ct sou- 
tenu par deux petits pieux. Puis placez un manche en frène, ou 
en tout autre bois souple, à l'horizontale au-dessus de la pédale 
afin que l’une des extrémités puisse être courbée vers le haut et 
vers le bas. Vous pouvez utiliser des arbres, des piquets ou, à l’in- 
térieur, des chevrons pour soutenir ce bâton. 

Nouez un morceau de tissu à la pédale, puis faites-en un tour 
autour du bois à tourner et nouez l’autre extrémité au bout du 
manche. Clouez un nouveau morceau de bois sur les piquets, 
près de votre bois à tourner, pour y poser votre ciseau, et votre 
tour à bois est prèt. Appuyez sur la pédale ct le bois tourne dans 
un sens, relâchez-la et le manche se raidit et fait tourner l’ou- 
vrage dans l’autre sens. Vous ne pouvez tourner que lorsque le 
tour va dans le bon sens, évidemment. 

Le tournage du bois est un travail de précision (voir illustrations 
ci-dessous). Si vous en avez Poccasion, allez admirer un tourneur 
sur bois au travail. 


courtes mais résistantes, car l'épaisseur 
de votre bol devra être supérieure à la 
longueur des vis. Votre travail sera 
fichu si vous tombez sur une vis 
lorsque vous 
tournerez 
l'intérieur. 









Poncez l'extérieur avec vos 

lines. Puis le bol toujours sur le 
tour, fimssez avec le papier de verre, 
pour le lisser parfaitement. 


Arroudissez les bords avec une 
gouge large. 





Déplacez le repose-mains pour 

tourner lintéricur. La règle 
absolue du tournage sur bois est la 
suivante : comimencez par l'extérieur 
et avancez vers le centre. Commencez 
avec une gouge, puis limez avec des 
limes rondes uniquement ; enfin, 
poncez au papier de verre. ôtez le 
maudrin du tour, dévissez-Îe ct 
remplissez les trous avec de la pâte à 
bois. Cirez à la cire d'abeille et collez 
du feutre sur le fond. 


gouge plus petite. Utilisez le 
reposc-mains et laissez la gouge 
travailler lentement. 


4 Façonnez l'extérieur avec une 
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ARTISANAT ET SAVOIR-FAIRE 


Les articles ménagers 


LE SAVON 

Le premier lion que j'ai tué dans ma vie venait de manger un âne 
d’un de mes amis en Afrique. Il portait une épaisse couche de 
graisse sur lui et Ja mère de mon ami en a fait du savon. Elle l’a 
tout simplement transformé en faisant bouillir la graisse dans de la 
soude caustique. ça marchait bien, mais la matière était assez brute. 

L'alchimie de la fabrication du savon consiste à faire bouillir un 
alcalin avec de la graisse, qui est un acide. L’alcalin, ou lessive alca- 
line comme les bouilleurs de savon lappellent, peut être n’importe 
quel alcalin, et la soude caustique convient parfaitement. Mais il 
existe un moyen plus sunple pour fabriquer votre propre lessive 
alcahine. Percez quelques trous au fond d’un tonneau, placez y une 
couche de paille, remplissez le tonneau de cendres de frêne et 
versez un seau d’eau froide par-dessus. Versez un seau toutes les 
trois ou quatres heures les premier, troisième et cinquième jours. 
L'eau qui s'écoule du fond du tonneau est de la lessive. 

À présent, pour fabriquer du savon, prenez de la graisse ct 
échurcissez-la en la faisant fondre à feu doux, en la plaçant dans 
l’eau froide, puis en l’écumant à la surface de l’eau. Si vous n'avez 
pas tué de lion, toutes les graisses feront l'affaire : graisse de cuisson, 
lard, graisse de poulet, graisse d’oie... Faites à nouveau fondre la 
graisse et laissez-la tiédir. Pendant ce temps, faites tiédir votre les- 
sive. Puis, très lentement, versez la lessive dans la graisse (si vous la 
versez trop rapidement, elle ne pourra pas se mélanger) et remuez 
délicatement avec une cuillère en bois. Lorsque votre mélange 
commence à dégouliner de votre cuillère comme du miel, arrêtez 
de verser. Si vous voulez que votre savon soit plus puissant, versez 
une solution de borax et d’eau (8 cuillerées à soupe plemes de 
borax pour 0,5 1 d’eau) et une pincée d’ammoniaque. Recouvrez 
le mélange d’une planche, couvrez le tout d’une couverture, laissez 
reposer jusqu’au lendemain et coupez-le. 

Si vous voulez fabriquer un savon pour que vos amis et vous 
sentiez bon, prenez : 

500 g de bonne graisse ou de suif 

{ tasse d'huile d'olive 

1 tasse d'huile d’arachide 

1/2 tasse d’eau avec 2 cuillerées à soupe de lessive alcaline 

{ tasse d’eau parfumée 


Pour parfumer le savon, choisissez la senteur que vous préférez 
parmi la gamme d'huiles essentielles que vous achèterez chez le 
pharmacien. Mesurez-en environ 3 cuillerées à soupe. Vous pouvez 
également faire du savon à la lavande, au romarin, à la citronnelle ou 
encore à partir d’un mélange de fleurs ou d’herbes que vous aurez 
cultivées vous-même, auquel cas vous en ajouterez davantage. Faites 
fondre la graisse, ajoutez-y les huiles et le parfum et faites chauffer à 
90 °C en remuant constamment. Pendant ce temps, mélangez la 
lessive et l’eau et versez le tout dans le mélange de graisse et d'huile : 
n'arrêtez surtout pas de remuer ! Lorsque le mélange s’épaissit, ver- 
sez-le dans des moules de toutes formes, à votre idée. 


Savon de sellerie 

Pour fabriquer du savon de sellerie, il vous faut : 
6 tasses de suif 
1 tasse de lessive alcaline 
2,5 tasses d’eau 
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Faites chauffer le suif à 54 °C. Dissolvez la lessive dans l’eau et 
laissez-la tiédir à 35 °C. Dès qu'elle atteint cette température, 
versez-la lentement dans le suif, en mélangeant sans cesse. Juste 
avant qu'elle soit prête à verser dans les moules, ajoutez-y une 
tasse de glycérine et remuez. 


LE SUCRE 

De la betterave à sucre 

Coupez les extrémités de votre betterave à sucre et exprimez-en 
le jus par tous les moyens possibles : avec un pressoir à cidre, un 
cric de voiture ou une vieille presse de lingerie. Faites bouillir le 
jus Jusqu'à évaporation complète du liquide. Vous obtenez le 
sucre non raffiné. Le raffinage est un processus complexe qui fait 
intervenir de la chaux et du gaz carbonique. Quoi qu’il en soit, 
il ne faut pas le raffiner davantage, car le sucre brut est extrême- 
ment nourrissant et remplit toutes les fonctions du sucre, tandis 
que le sucre raffiné contient 99,9 % de saccharose, aucune vita- 
mine et rien qui ne puisse servir au corps ou à l’esprit. 


De la canne à sucre 

La canne à sucre doit être mtégralement broyée pour produire du 
sirop. La canne est un végétal résistant et plein de longues fibres, 
aussi vous faudra-t-1l beaucoup de force et vous armer d’un pilon 
et d’un mortier, ou encore d’un concasseur en acier. Placez le sirop 
que vous screz parvenu à extraire dans une marmite en cuivre sur 
un feu que vous alimenterez avec les résidus de canne. L’ébullition 
transforme le sirop en ce qu’on appelle le « gor » en Inde, à savoir 
le sucre non raffiné. Comme je l’ai dit, c’est une perte de temps 
que de vouloir raffiner ce sucre brut, et c’est tant mieux pour vous. 


Sirop d’érable 
Pour le faire, vous devez entailler l’arbre pendant le mois de mars 
hivernal en forant le tronc et en y msérant une « canule », à savoir 
un petit tube que vous pouvez fabriquer vous-même en bambou, 
en saule, en sumac, en sureau ou dans tout bois que vous pouvez 
creuser. Pendez un récipient sous cette canule (une vieille boîte de 
conserve fera l'affaire, ou encore un seau ou un sac en plastique) 
et couvrez-le pour que les insectes ne viennent pas s’y coller. 
Dès que la sève s'écoule, transportez-la dans l’étuve (si vous 
attendez trop, elle se gâtera). L’« étuve » est une marmite que l’on 
chauffe au-dessus d’un feu de bois que l’on alimentera sans cesse 
à grandes brassées d’air. L’étuve devra être placée à l'extérieur, car 
elle dégage beaucoup d'humidité. Ne laissez pas le niveau de 
sève descendre au-dessous de 5 cm.Vous y veillerez en rajoutant 
de la sève. Avoir deux marmites est un avantage. On en utihise 
une pour la sève fraiche et on laisse dans l’autre la sève en partie 
bouillie à pocher, à partir de laquelle on extraira le sirop. 
Écumez de temps en temps et surveillez un éventuel débor- 
dement de sève. Si elle commence à grimper le long de la mar- 
mite, ajoutez de la sève fraiche ou versez un peu de lait crémeux 
sur le fuyard, ou encore jetez un morceau de gras dans les bulles. 
Vérifiez la température de la sève avec un thermomètre. 
Lorsqu'elle bout à 104 °C, elle devient sirop. Versez-le dans des 
cruches, couvrez-les pendant que la sève est encore chaude et 
laissez refroidir. Voici donc le sirop d’érable, délicieux avec les 
crêpes, la crème glacée, bref, avec tout et n’importe quoi. 








_—_ 








Si vous voulez obtenir du sucre, faites bouillir jusqu’à atteindre 
une température de 117 °C. Si vous y plongez une cuillère et que 
les gouttes forment un Al fm comme une toile d’araignée, le 
mélange a suffisamment bouilli. ôtez du feu, laissez refroidir 
quelques minutes, puis remuez avec une cuillère en bois. Lorsque le 
sirop commence à cristalhser, versez-le dans des moules et vous 
aurez du sucre. 


LE SEL 


Si vous habitez près de la mer, vous pouvez fabriquer du sel en 
faisant tout simplement bouillir et évaporer de l’eau de mer. Vous 
pouvez utiliser du bois de grève pour alimenter votre feu, ct 
aujourd’hui, le pétrole dont est revêtue la majeure partie du bois 
de grève vous apportera encore plus de chaleur. Une marmite en 
fer comme celle dont vous vous servez pour faire bouillir a nour- 
riture de vos cochons est idéale. N'utilisez jamais de marmite en 
cuivre. Le cuivre et l’eau de mer salée réagissent très mal ensemble. 


LA PEINTURE 


On peut obtenir une très bonne peinture à partir d’un mélange de 
lit fermenté, de chaux hydratée et de n'importe quelle terre colo- 
rante que vous pourrez trouver. La chaux et le lait doivent se neutra- 
liser mutuellement, ce que l’on vérifiera avec du papier réactif : si le 
papier vire au rouge, ajoutez davantage de chaux ; s'il devient bleu, 
ajoutez davantage de lait fermenté. Le pigment que vous ajouterez 
pourra être une terre, un sédiment ou de l’argile à couleur pronon- 
cée. Vous la prélèverez dans le sol et la ferez bouillir dans de Peau à 
plusieurs reprises, en changeant Peau à chaque fois. Égouttez ct lais- 
sez sécher le sédiment dans un endroit chaud. Réduisez-le en une 
poudre aussi fine que possible et stockez-la. Mélangez la poudre avec 
le mélange hit-chaux jusqu'à obtention de la couleur souhaitée. 


LE PAPIER 

IE est possible de fabriquer du papier à partir de n'importe quel 
végétal fibreux ou encore du bois, du coton ou du chiffon de fin. 
Les orties, le lin, le chanvre, le jonc, Les herbes drues et les grands 
végétaux fibreux tels que la ‘lagetes minnta font tous un excellent 
papier. Tout d’abord, humidifiez les végétaux en les faisant tremper 
dans de l’eau stagnante. Puis hachez-les aussi finement que pos- 
sible, disons en morceaux de | em de long. Placez le « hachis » dans 
une cuve et recouvrez d’une solution de soude caustique et d’eau 
(en proportion de 2 cuillerées à dessert de soude pour 1 | d’eau). 
Faites bouillir jusqu’à ce que la matière soit molle et flasque. Passez 
le tout au tamis grossier et égouttez. Passez le tamis sous le robinet 
ou plongez-le dans un bain d’eau. Cela évacuera la pulpe. Sr vous 
voulez obtenir du papier blanc, laissez tremper la fibre obtenue 
dans une solution javellisée toute la nuit. Si vous ne Île faites pas 
blanchir, le papier aura la couleur de la matière utilisée. Égouttez 
à travers un tanuis fin (pour ne perdre aucune fibre). 

Puis vous devez frapper la matière, On préfère le faire au maillet 
ou avec n'importe quel objet de pilonnage. Après lavoir battu 
jusqu’à le rendre totalement sec, ajoutez un peu d’eau et continuez 
à battre la pulpe. À cette étape, vous pourrez utiliser un grand robot 
de cuisine ou un pilon et un mortier. De temps en temps, placez un 
peu de pulpe dans un verre d’eau et portez-le à la lumière : s’il reste 
des morceaux, continuez à battre. 


Les articles ménagers 


On fabrique le papier dans des moules, qui peuvent être de simples 
cadres de bois surmontés d’un linge. Couvrez les moules d’une fine 
couche de pulpe en le répartissant et en écopant. Levez le moule et 
secouez-le légèrement d’un angle à l’autre. Cela permettra aux fibres 
de se « fondre » ou de former un matelas. Si vous trouvez que votre 
« papier brouillard », c’est-à-dire votre feuille, est trop fin, retournez 
le moule, placez la matière dans la cuve et replongez la pulpe dans 
l’eau. Puis ajoutez-y davantage de pulpe. Kctournez à nouveau le 
moule sur un morceau de feutrine humide ct pressez le dos du linge 
pour que le papier brouillard adhère à la feutrine. Démoulez et 
étalez un nouveau morceau de feutrine sur le papier. Recommencez 
la procédure avec un autre papier brouillard. Pour terminer, il vous 
faut une presse. Toutes conviennent. Faites un «mulle-feuilles » en 
alternant feutrine et papier brouillard, et mettez sous presse. Laissez 
sous presse pendant une Journée, puis Ôtez le papier de la feutrine 
et pressez simplement les fouilles de papier. À cette étape, mamipulez 
les feuilles avec précaution, puis laissez-les séchez à plat. 


RÉSINE, COLOPHANE ET GOUDRON DE BOIS 
Le pin des marais, le pin maritime, le pin corse, le baume de Gilead 
américain, le cèdre, le cyprès et le mélèze peuvent tous être entaillés 
pour récupérer leur résine. Pour ce faire, ôtez une lamelle d’écorce 
d'environ 10 cm de large ct de 1,20 m de haut sur un grand arbre. 
On appelle cela une flache. À l’aide d’une hache très tranchante, 
effectuez une petite entaille fine dans le bois brut au bas de la flache. 
introduisez une petite canule en métal dans Pentaille et faites couler 
la sève, ou la résine, dans un récipient. Tous les cinq jours, rafraîchis- 
sez l’entaille en faisant un léger rabotage. Lorsque vous ne pouvez 
plus rien extraire de la première entaille, faites-en une seconde juste 
au-dessus. Recommencez jusqu’à avoir entaillé toute la surface de 
là flache (cela peut prendre plusieurs années). Ne prélevez pas entre 
novembre et février. Si vous faites pousser des conifères pour leur 
sève, Ôtez les branches latérales du jeune arbre pour que le tronc soit 
prèt pour le prélèvement. 

Si vous distillez la résine, à savoir, si vous condensez les prennières 
vapeurs produites, vous obtiendrez de l’essence de térébenthine. La 
colophane est le résidu d’une matière collante que l’on utilise pour 
les cordes de violon, les peintures et les vermis. Si vous chauftez du 
bois de conifère dans un alambic, ou si vous le brülez simplement 
en tas, une sorte de liqueur noire s’écoulera au fond. C’est le gou- 
dron de bois, qui est la meilleure matière au monde pour peindre 
les bateaux et les bâtiments. 


LE CHARBON 

On obtient le charbon en brülant du bois avec très peu d'oxygène : 
commencez par allumer le feu, faites brûler toute la masse, puis 
coupez l'entrée d’air. J’ai testé de nombreuses méthodes, mais la plus 
simple et la plus efficace, à mon sens, consiste à creuser une grande 
tranchée, à la remplir de bois et à y mettre le feu. Lorsque les 
flammes sont fortes, recouvrez de plaques de tôle ondulée pour 
commencer à étouffer le feu puis, très rapidement (vous aurez peut- 
être besoin de six bonnes paires de bras pour vous aider), jetez des 
pelletées de terre sur la tôle de façon à l’enterre totalement. Laissez 
refroidir pendant plusieurs jours, puis dégagez la terre et la tôle, et 
mettez votre charbon en sacs. Vous pouvez utiliser le charbon pour 
faire cuire vos ahments ou fabriquer des briques. 
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ARTISANAT ET SAVOIR-FAIRE 





FABRIQUER UN BASSIN 


Si vous voulez élever des canards ou vous lancer dans lexpé- 


rience enrichissante de la pisciculture, il vous faudra un bassin. 


Vous pouvez tout simplement creuser un trou, mais si le fond ou 


les côtés sont poreux, 1] sera sûrement nécessaire de les renforcer 


avec de largile pour former une sorte de revêtement imper- 
méable ou encore d'y enfouir une épaisse bâche plastique. 

Le simple empilage de terre sur une rive pour constituer un 
barrage de retenue fonctionne rarement. La matière sera bien 
trop poreuse et un processus d'infiltration va se produire, ce qui 
veut dire que l’eau va trop s’écouler ct former un trou. De 


méme, la matière peut étre trop argileuse ec va sécher, s’affauisser 
3 


et se fendre. Si le sol est parfait, bien tassé, et qu’une rigole d’éva- 
cuation du trop-plein d’eau de pluie est aménagée, un simple 
barrage en terre peut faire l'affaire, mais 1l est plus qu’improbable 
no . re AE 

qu'il soit fait de terre poreuse revêtue d'argile. Aujourd’hui, un 
revêtement plastique est parfois utilisé en substitut. Si votre bas- 
sin est destiné à la pisciculture, une bonne terre de surface devra 
être placée au fond pour permettre aux végétaux d'y pousser. 


ÉLEVAGE DE POISSONS 

Les poissons sont de fantastiques producteurs de nourriture très 
riche en protéines ; ils dépassent et de loin tous les autres ani- 
maux. Cela surtout en raison du fait qu'ils n’ont pas besoin 
d'utiliser de l'énergie pour développer une structure osseuse 
(l'eau les porte) ni pour maintenir la température de leur corps 
(ce sont des animaux à sang froid). 

Sous Îles tropiques, dans pratiquement tous les pays où lon 
cultive du riz, les poissons représentent une part importante de 
la nourriture. La pisciculture commerciale moderne qui n’élève 
qu'une sorte de poissons à la fois, les nourrit à l’aide de protéines 
coûteuses et les maintient dans de Peau clarifiée avec force her- 
bicides, ce qui est un non-sens écologique et un gaspillage de 
nourriture comme d'engrais. Nous devrions tous tenter des 
expériences selon des méthodes écologiques pour obtenir un 
cquihbre naturel qui permettrait à diverses espèces de poissons 
de cocxister avec une vie aquatique variée. 

C'est étrange, mais on connaissait et on comprenait beaucoup 
mieux le problème au xvif siècle, On trouve par exemple les 
conseils suivants dans une chronique de l'époque : « Faites des 
Ctangs assez grands de 1,50 m ou plus de profondeur et assé- 
chez-les une année sur deux. Dans l’eau, mettez des carpes ct 
dans les Ctangs vides des vaches.» En effet, l'étang produisait une 
herbe luxuriante grâce aux sédiments déposés dans Peau et, l’an- 
néc suivante, les carpes bénéficinient de la fertilité que les vaches 
avaient déposée dans l'étang. 

Voilà la véritable approche bio de l'agriculture. Vous devriez 
donc avoir au moins deux étangs. Asséchez-en un vers la fin de 
automne et mettez les plus beaux poissons dans un vivier près 


de li maison, où ils seront tout prêts à Ctre passés à la casserole. 


Et, chaque année, remettez des tas de petits poissons dans votre 
Ctang. 


Carpes 
Les poissons carnivores, comime Îles truites, transforment mal la 
nourriture en chair ; les poissons végétariens font cela beaucoup 
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Puits, étangs et pisciculture 


mieux. Voilà pourquoi, autrefois, seigneurs et moines avaient 
surtout des carpes dans leurs étangs. 

Les carpes vous fourniront quelque 500 kg de poisson par 
denn-hectare, chaque année, sans aucune nourriture particu- 
hière. Les moines, par exemple, les élevaient dans de grands 
étangs puis les transvasaient en automne dans des viviers près des 
bâtiments habités. Ces vivicrs étaient quand même assez pro- 
fonds pour éviter la formation de glace et il était donc assez 
facile en hiver d'attraper les carpes avec un filet. 

Végétariennes, les carpes sont aussi très saines ; elles gran- 
dissent vite et peuvent vivre dans de l'eau stagnante. Elles trou- 
veront la moitié de leur nourriture seules et vous pourrez les 
aider en leur donnant un peu de fumier ou de végétation 
décomposée ; les bactéries transformeront tout cela en bonne 
nourriture pour les carpes. Mais vous devrez quand même leur 
donner en plus un peu de farine d'avoine, de Forge ou du malt 
inutilisable et autres nourritures similaires. 

L'élevage des carpes chinoises à été tenté en Europe avec un 
certain succès. En Chine, ces poissons peuvent peser jusqu’à 
45 kg, mais, en Europe, parvenir à 15 kg est déjà un grand suc- 
cès. Malheureusement, 1 leur faut une température d'environ 
50 °C pour se reproduire, ce qui nécessite l’installation de réser- 
voirs chauffés. 


Tilapias 

Le meilleur de tous les poissons d'élevage est le tilapia africain, 
mais 1] à aussi besoin d’eau chaude, car c’est un poisson tropical. 
Néanmoins, lui créer de bonnes conditions de vie, cela en vaut 
la peine. Des expériences ont montré qu'une fanulle moyenne 
pouvait satisfaire tous ses besoins en protéines antimales avec unc 
piscine chaufiée d’une contenance de 13 500 l remplie de ula- 
pias. L'eau doit avoir aux alentours de 27 °C; les poissons 
meurent en dessous de 13 °C. 

On trouve dans les magasins d'animaux exotiques le tilapia 
du Mozambique, qui est l'un des meilleurs parmi les nom- 
breuses espèces qui existent. La femelle à plusieurs fois par an 
des portées de 25 à 30 petits qui vivent d’abord dans sa bouche. 
Leur nourriture ne vous coûtera qu'un peu de travail. Mettez de 
l’eau d'un étang dans un réservoir, puis rajoutez du funner ou 
autres matières organiques. Laissez reposer pendant trois 
semaines avant de transvaser le tout dans l'étang des tilapias. Vos 
réservoirs d’incubation doivent être partiellement recouverts de 
verre, mais ménagez une couverture pour les moustiques et 
autres insectes volants. 

Dans les pays tempérés, mettez-les dans des piscines chaut- 
fées, l’eau courante ne leur est pas indispensable. Aux Etats-Unis, 
une combinaison de chauffages solaire et électrique s’est révélée 
parfaite. Vous obtiendrez facilement près d’une tonne de pois- 
sons chaque année par demi-hectare. 

Adultes, ils se nourriront d'algues ct de toute la végétation 
que vous mettrez dans l’eau (mais dans des limites raisonnables) 
ou bien ils mangeront de la farine d'avoine. Mais vous devez 
donner aux petits des protéines, des larves de moustique, des 
vers de terre ou de la farine de poisson ou de sang. 





Le fourneau universel 





Le fourneau universel 


Le bois de chauffage est une ressource renouvelable, et une forêt 
constitue le meilleur collecteur d'énergie solure au monde. Les 
arbres coupés pour fure du bois de chauffage doivent être rabat- 
tus (voir pp. 238-239), C'est-à-dire que vous les coupez tous les 
dix où quinze ans, selon leur vitesse de croissance, et que vous 
Luissez repousser des branches sur les souches. Coupé ainst systé- 
matiquement, | hectare ou 1 hectare et denni de foret vous don- 
néra un approvisionnement permanent en bois de chauffage et 
en bois de construction. 

Pour brûler du bois efficacement et économiquement, plu- 
sieurs conditions doivent être réunies. Le bois doit brûler sur le 
fond du fourneau et non pas sur une grille. Le feu doit être 
fermé ct vous devez pouvoir régler soigneusement le tirage. Un 
iminense feu ouvert est certes très romantique, mais 1l sert uni- 
quement à vous réchauffer le cœur, à vous geler le dos cet à 
chauffer le ciel. Là où le bois est disponible à volonté, on peut 
partois l’admettre, mais pas ailleurs. 

I est beaucoup plus avantageux de brüler du bois dans un 
«cul-de-sac » et de ne laisser entrer l’air que par-devant. Vos 
moyens de régler le tirage doivent @tre tels que vous devez être 
en mesure d’éteindre le feu en fermant uniquement l'arrivée 
d'air, Et vous vous éviterez beaucoup de saleté s1 vous pouvez 
charger votre fourneau depuis Pextérieur de là maison. Et si vous 
pouvez enfourner de grandes büches, vous vous épargnerez de 
longues ct désespérantes séances de scrage. 

Tout fourneau quelque peu économique doit pouvoir faire 
au moins quatre choses : chauffer, servir de four, de plaque 
chauffante et de chaufte-eau, et tant mieux s'il peut encore 
fumer de la viande et du poisson. Nous avons construit un four- 
neau qui fait tout cela dans ma ferme, et qui, comme celle-ci, 
s'appelle Fachongle nous avons baptisé le fourneau du même 
nom, Mais ne vous lancez pas dans sa construction avant d’être 
sûr de trouver pour pas trop cher : des briques réfractaires, une 


assez grande plaque de fonte qui doit recouvrir tout le fourneau 
et une solide porte, également en fonte. 


CONSTRUIRE UN FOURNEAU 


Nous avons d’abord construit un tunnel en briques de 1,20 m à 
l’intérieur de la maison ; le fond est fermé par des briques, mais le 
devant est en retrait de 10 cm sur le mur de là maison qui, à cet 
endroit-h, est entouré d’une bordure de briques réfractaires. De 
chaque côté du tunnel, nous avons ensuite monté un mur légére- 
ment plus haut; la base de celui-ci ne doit pas être en briques 
réfractaires, mais le haut devra pouvoir supporter la chaleur. Sur le 
baut de ces murs, nous avons posé une plaque d'acier (elle s’est 
déformée depuis, c’est pourquoi je vous conseille plutôt une plaque 
de fonte) ; elle va depuis le fond du fourneau jusqu’au mur de la 
maison. Et sur cette plaque d’acier, nous avons construit le fourneau 
ct à l'extrémité opposée au mur de à maison là cheminée. 

Nous avons fait un trou dans le mur de là maison ct y avons 
scellé une porte en fonte à l’aide de briques réfractaires. Le four- 
neau est alimenté par cette porte, et chaleur et fumée doivent 
d’abord aller tout au fond du fourneau, puis se frayer un chemin 
par le trou de 10 cim, ensuite chauffer la plaque de fonte et faire 
encore un virage avant de s'échapper enfin par la cheminée. 

Puis, dans le mur derrière le tunnel, nous avons construit un 
réservoir d’eau dont le circuit passe entre les murs du tunnel ct 
les murs extéricurs ; nous avons d’ailleurs rempli partiellement 
avec du sable Pespace entre ces deux murs pour isoler et enma- 
gasiner la chaleur. 

La gestion de votre stock de bois est une partie essentielle du 
fonctionnement d’une chaudière à bois. Le bois doit Ctre sec, 
c’est-à-dire qu'il doit avoir été coupé au moins douze mois avant 
son utilisation. Nous alimentons sans cesse notre abri à bois en 
constituant deux tas, un tas de bois jeune ct un tas à utiliser tout 
de suite (vieux de plus de douze mois). 


UN FOURNEAU UNIVERSEL À CONSTRUIRE 


VOUS-MEME 


Nous avons conçu et construit le fourneau Fachongle avec Pidée 
d'utiliser au mieux le bois de chauffage. Et ce fourneau nous fournit : 

le chauffage d’un espace assez grand, beaucoup d’eau très chaude, une 
plaque chauffante, un four de cuisine et un fumoir. Nous brûlons le bois 
dans un tunnel construit en brique réfractaire. Le fond du fourneau 
comporte un chaufte-cau. Et le devant de ce tunnel touche 
pratiquement le mur de li maison que nous avons percé et muni d’une 
porte en fonte, st bien que nous alimentons le fourneau depuis 
l'extérieur, Des deux côtés du tunnel, nous avons monté des murs 


en brique ct posé dessus une plaque d'acier. Le devant sert de plaque 
chauftante ct, sur la partie postérieure, nous avons construit un four. 

La plaque comporte une fente pour que la chaleur circule tout autour 
du four. Et, tout à l'extrémité du fourneau, se trouve la chennnée qui va 
s'élargissant au-dessus du four pour constituer un fumoir. La chaleur du 
feu s’étire donc le long du tunnel, se faufile sous la plaque chauffante ct 
lc four avant de finir dans 1 cheminée. Evidenunent, il est fort possible 
que vos besoins soient différents ct qu’ils vous incitent à modifier 
quelque peu la conception de ce fourneau. 


d'évacuation 
des fumées 


1 Etuve 
2 Chambre 


4 IKegistre 
5 Brique réfractare 


de combustion 6 Buse 9 Trappe d'accès 
3 Conduit 7 Chaudière arrière 10 Remblai 
d'évacuation 8 Trappe de sable 





des fumées du conduit 11 Tuyaux d’eau 
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Marquer la rupture 

Jai remarque que ceux qui ont échoué et sont repartis vivre en 
ville sont généralement ceux qui ont essayé d’adopter, intactes, 
les caractéristiques de l’agriculteur traditionnel des régions où ils 
s'étaient installés. Ainsi ils ne se destinent pas à l’autosuffisance 
puisqu'ils iront acheter la plupart de leurs aliments dans les 
magasins, comme les autres agriculteurs, et essaieront de gagner 
un peu d'argent en vendant un ou deux produits. Cela ne peut 
tout bonnement pas marcher. L'agriculture traditionnelle est 
acculée, les fernners qui ont hérité de leurs fanulles leurs terres 
et leur métier n'existent plus. Il faudra du temps pour qu'ils 
acceptent de faire la rupture avant de disparaître — et le chemin 
sera pénible et triste — mais le monde imdustriel qui écrit Îles 
règles n’a pas de temps à consacrer aux agriculteurs traditionnels. 

Je ne saurais vous conseiller sur ce que vous pouvez faire pour 
associer l’autosuffisance à des activités lucratives, mais je peux 
vous citer quelques exemples : 

Un couple de retraités (le mari était ingémieur) a acheté 
une maison ct une dizaine d'hectares. La fenume trait les 6 vaches 
jersiaises et vend le lait aux fromageries. L'homme garde un 
troupeau de cochons dans ses bois ct achète un peu de lait caillé 
pour les nourrir. En plus de cultiver leurs propres ahments et de 
fabriquer leur bière, ils ont ouvert un petit gîte. Hs travaillent dur, 
ont une vie agréable et confortable. 

Une femme divorcée vit sur 5 hectares de terre brute avec 
son fils de treize ans. C'est une excellente potière et gagne sa vie 
en vendant les objets de sa fabrication. Elle peut tout juste se per- 
mcttre d'entretenir une vicille cannonnette. Elle réserve une vache 
pour la traite ct une seconde pour la reproduction, tue un veau par 
an dont elle congèle les morceaux, garde deux truies, tue deux 
cochons gras par an pour le jambon, fabrique son beurre, ses fro- 
mages, etc., en vend un peu. Elle vend aussi quelques poulets ct 
quelques canards, et achète son blé auprès d’un agriculteur local ct 
le moud elle-même pour fabriquer son pain. Son fils, qui se sent 
parfaitement à laise dans la ferme, lui est d’une grande aide et lui 
apporte ses qualités de charpentier et de bon tireur. 

Un représentant de commerce, parti en retraite antici- 
pée, et son épouse ont acheté un domaine très reculé de 25 
hectares. [ls y ont construit leur maison, clôturé et enrichi la 
terre. Ils ont un troupeau de chèvres ct quelques volailles qui leur 
procurent lait et viande. Ils entretiennent un beau jardin ct 
homme travaille à mi-temps comme ingénieur dans une entre- 
prise locale. La femme effectue la majeure partie des tâches 
manuelles sur la propricté et adore ça. 

Un professeur de musique à acheté une ferme de 20 hec- 
tares de terre. Sa femme et lui élèvent des veaux, traient une vache, 
exploitent leur ferme avec beaucoup d’efhicacité (en prenant 
conseil auprès de leurs voisins) et cultivent la plupart de leurs ali- 
ments. L'homme enseigne le piano aux enfants du coin pour 
arrondir les revenus du ménage. Il refuse toute autre proposition 
de travail, car il a déjà fort à faire et n’a guère plus besoin d'argent. 

Plusieurs personnes ont chacune réuni presque 12000 € 
et ont acheté une exploitation de belle taille, environ 50 hectares, 
sur laquelle 1l y avait une belle ferme. La plupart des « investis- 
seurs » d’origine sont partis, mais d’autres sont arrivés et tous 
vivent désormais dans le grand corps de ferme et exploitent le 
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domaine sous la forme d’une coopérative. Forts d’un capital de 
départ confortable, ils ont de bonnes machines et cultivent 
convenablement. [ls font pousser des fraises qu'ils vendent 
ensuite, cultivent un grand potager, fabriquent une espèce d’af- 
freux fromage qu’ils consomment, ont ouvert une boutique dans 
laquelle 1ls vendent leurs produits et tiennent un étal dans un 
marche local. Ils semblent bien vivre, bien que la maison ne soit 


pas très bien entretenue. De nombreux enfants heureux y vivent. 
Je pourrais continuer ainsi pendant des pages cntières. 


L'enscignement à tirer est que toutes les recrues brillantes de 
l’autosuffisance disposent de compétences ou exercent une acti- 
vité qui leur permet de gagner un complément d'argent. Aucune 
d'entre elles n’est endettée. 


Liste de contrôle 

I est utile que vous établissiez une sorte de liste de contrôle à 
partir, entre autres, des points suivants : 

Pourquoi — Défimssez ce qui vous motive le plus pour franchir 
le pas. 

Quand — Il y à un mervailleux passage dans le Walden de 
Thoreau, dans lequel auteur raconte qu’un jeune homime, sou- 
haitant devenir poète, partit pendant plusieurs années gagner sa vie 
pour subsister plus tard. Thorcau observe qu’« il aurait mieux fait 
d'abandonner tout de suite sa mansarde ». En d’autres termes, ses 
années passées à rechercher de largent Font rendu totalement 
inapte à écrire la moindre rime. I] à tué sa Muse et pas un centime 
ne pourrait la lui ramener à la vie. Ainsi, st vous devez acheter une 
terre, plus vite vous franchirez le pas, mieux cela vaudra. 


Où — Il vous faudra peut-être prospecter de long en large pour 


savoir récllement ce que vous recherchez. IT faut savoir bien 
chercher, faire preuve de bon sens et d’un petit peu de chance 
pour trouver sa petite exploitation. Bon nombre de petits explor- 
tants ont trouvé leur idéal par pur hasard. Peut-être se sont-ils 


perdus lors d’un voyage avec des amis ou peut-être encore leur 


voiture est-cile tombée en panne ou peut-être enfin ont-ils vu 
une pancarte heureuse. Vous devez avoir l'esprit ouvert à ce type 
d'aventure. Et n'oubliez pas que vous devrez vous adapter à la 
culture comme à la terre locale : plongez-vous-y en fréquentant 
les cafés du coin, les marchés et les boutiques. Parlez aux gens 
pour prendre la température. Les magasins d'alimentation ou Îles 
bibliothèques locales affichent souvent les événements et ser- 
vices proposés dans la région, cela vous servira pour imaginer ce 
que peut être la vie en ces lieux. 

Avec qui — Eh bien, seul, avec un conjoint ou en famille, avec 
un partenaire de confiance ou au sein d’une communauté, entre 
autres solutions. Beaucoup de gens rêvent de vivre en commu- 
nauté, mais Je peux vous dire que c’est bien plus difficile qu’il 
n'y paraît. La prise de décisions, l’argent et le sexe forment la 
trilogie créatrice de problèmes que les humains ont beaucoup de 
mal à gérer lorsqu'ils sont en groupe. 

Combien — Presque tous les nouveaux installés sont trop ambi- 
tieux et veulent bien trop de terre, dépensent trop d'argent et en 
prennent plus qu'ils n’en peuvent faire. Nous connaissons tous les 
feuilletons télévisés présentant des gens de la ville aux prises avec 
des animaux récalcitrants et des voisins peu coopératifs, tandis que 
les mtempéries dévastent leur petit nid rural romantique. Souvenez- 








vous de ceci : on ne vous demande pas de tout faire d’un coup. Il 
est tout à fait possible d'y aller progressivement. 

C’est ce qu'ont fait plusieurs de nos étudiants — certains ont 

commencé par cuire leur pain ou brasser leur bière. D'autres 
peuvent commencer avec quelques poulets ou un simple potager. 
Bref, toutes ces activités qui donnent à l’aspirant autarciste un 
immense sentiment de réalisation et une chance d’avoir la satisfac- 
tion de répondre à leurs premières exigences de façon immédiate. 
Quels types de bâtiments — Ne soyez pas déconcerté par les 
bâtiments de mauvaise qualité ou tout simplement par l'absence 
de bâtiments. Mieux vaut ne pas dépenser de l'argent durement 
gagné dans des bâtiments que vous pourriez (en temps utile) réno- 
ver OÙ Construire vous-même. Ce que vous ne voulez en aucun 
cas, c’est acheter un tas de travail et de problèmes incarné par de 
vicilles bâtisses humides qui, au fil des réparations, vous briseront 
le cœur (et le porte-monnaie). Quoi que les agents nnmobiliers 
puissent vous dire, faites votre propre étude avant de vous engager. 
Quelle activité lucrative — C’est un point crucial et, comme 
nous l’avons vu et le verrons encore, il existe plusieurs approches 
différentes. Mais ne désespérez pas st vous ne voyez pas encore com- 
ment y parvenir, la vie a une capacité étonnante à combler les vides. 
Vous pourrez être de ces urbains qui se disent : « Après tout, per- 
sonne n’a besoin d’un toiletteur canin à la campagne, 1l faut que 
j'apprenne un autre métier.» Rappelez-vous, on n’a jamais trop 
besoin de bons artisans dans le monde — la plomberie, l'électricité, 
là mécanique, la menuiserie, la vannerie et ainsi de suite sont autant 
de techniques que vous pouvez acquérir. Mais beaucoup d’urbains 
ont également des compétences qui leur serviront à la campagne : 
les informaticiens, comptables, commerciaux, infirmiers ct ensei- 
gnants, par exemple, pourront utiliser leurs connaissances. 
Quelles cultures — Dans une large mesure, cela dépendra du 
type de terre que vous aurez achetée, de la région dans laquelle 
vous vous installerez et de vos goûts propres. Une fois encore, je 
vous conseillerai de ne pas être trop ambitieux : hâtez-vous len- 
tement, tenez-vous à votre calendrier et tirez les enseignements 
de vos erreurs. 


S’entendre avec les autres 

Si vous voulez réellement changer de mode de vie, vous aurez 
besoin de l’aide des autres. Par ailleurs, plus l’éventail de talents que 
vous trouverez sera ample, plus votre style de vie autarcique s’en 
trouvera mieux. Il est absurde, par exemple, d'imaginer traire une 
vache pour votre seule famille. Vous en produirez bien trop et trop 
en faire signifie ne pas avoir un Jour de repos. Vous ne réunirez 
certainement pas toutes les qualités : fabriquer des vêtements, des 
chaussures, des meubles, construire des bâtiments, tourner des 
poteries, etc. Mais si vous trouvez d’autres personnes capables de 
le faire, votre vie sera bien plus intéressante et bien plus agréable. 
Cette logique ne s'applique pas seulement à ceux qui cherchent 
l'idéal rural, mais certainement davantage à ceux qui vivent en 
ville et qui veulent apporter de grands changements dans leur 
mode de vie. Evidemment, certains seront capables de tenir de 
petites parcelles ou de faire leur potager ; d’autres élèveront des 
abeilles, des poulets ou des lapins ; d’autres encore seront experts 
dans l’art de réparer les bicyclettes; d’autres viendront à 
connaître des agriculteurs locaux qui produisent des aliments 
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bio ; puis il y a ceux qui adorent faire leur pain, leur bière ou leur 
vin. Et ainsi de suite. Votre mussion consiste à trouver ces per- 
sonnes et, cela fait, de vous motiver, vous et eux, pour faire les 
choses différemment. En développant et faisant usage de ces 
différentes compétences, vous pourrez offrir à votre fanulle et 
vous offrir par là même un mode de vie plus riche, plus heureux 
et plus sain. Oui, et même créer vos propres loisirs : organiser et 
participer à des fêtes locales ou à des repas, jouer de là musique, 
faire des promenades, lire des poèmes et se rendre visite. 

Tous ces échanges humains et cette aide mutuelle constituent 
ce que nous entendons par «s'entendre avec les autres ». 
Etrangement, ces qualités de relations humaines ont toutes été 
détruites par la vie urbaine moderne. Cette vie préconise les 
petites cellules familiales fermées et une vie sociale distincte de 
la vie professionnelle. Chaque famille doit faire avancer son 
propre radeau, pour ainsi dire, en gagnant son argent, en payant 
ses factures et en survivant à ses crises. Le travail, l’école et la 
survie prennent tant de temps qu'il semble qu'il n’en reste plus 
pour développer d’autres contacts humains. L’heure est venue 
pour vous de changer tout cela. 

La première chose que vous devrez faire est de vous renseigner 
sur d'éventuelles réunions régulières de groupes d’autarcistes. Lisez 
les journaux locaux, les annonces dans les boutiques, et consultez 
l1 bibliothèque locale pour commencer. Si rien n'a été entrepris 
pour réunir les gens, alors, à vous de faire le premier pas. Pour 
certains, ce sera une seconde nature, pour d’autres, il faudra faire 
preuve d’un peu de courage. Il existe deux possibilités dans ce cas : 
organisez une soirée chez vous, dans un pub ou dans tout autre 
endroit convivial. L'important, c’est d’essayer. C’est une belle occa- 
sion d'échanger des idées, de rire de vos erreurs et de savoir ce qui 
se passe dans votre région. À mesure que vous vous connaîtrez 
mieux les uns les autres, vous pourrez envisager davantage d’acti- 
vités communes et développer un échange de compétences et de 
produits (voir p. 396-397). Dès que tout sera sur les rails, continuez 
à vous rencontrer régulièrement, une fois par mois est une bonne 
moyenne. À présent, voici quelques trucs et astuces pour organiser 
des réunions fructueuses : 

1. La première chose consiste à trouver un café local approprié 
pour accueillir vos réunions. Un licu public est préférable, car 1l se 
trouve en terrain neutre et personne n’est tenu de « parader » ou 
de faire le ménage ou encore de préparer à manger pour tout le 
monde, Et vous n'êtes pas non plus obligé de faire participer tous 
les membres de votre famille à la réunion. Un restaurant bio pour- 
ra être également approprié, ou encore un petit hôtel du coin. 

2. D'une façon ou d’une autre, je donne ma préférence à un lieu 
qui sert de la vraie bière, dont le décor est en vrai bois et dont 
le propriétaire est heureux de vous accueillir. Les pubs ont sou- 
vent des salles séparées que l’on peut réserver gratuitement, mais 
abstenez-vous si l'ambiance est maussade. Un endroit froid et 
poussiéreux sans « animation » ne pourra pas accueillir une réu- 
nion sympathique. 

3. Si tous les contacts de votre liste de départ vous donnent une 
réponse positive, attachez-vous à trouver une date pratique pour 
tenir la première réunion. Ce sera certainement fascinant si vous 
n'avez encore rencontré aucune des personnes : un peu comme 
dans un film d’espionnage. 
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Les membres du groupe s'identifieront bien sûr par un signe 
secret : peut-être la couleur de votre chapeau, le journal que vous 
hsez, ou encore Le grand guide marabout de l’autosuffisance que vous 
aurez posé sur la table. 

4. Les gens de nature confiante et extravertie trouveront l’exer- 
cice facile et se sentiront à l’aise pour découvrir de nouveaux 
visages. Mais pour beaucoup, la perspective est angoissante ct 
certains silences pourront sembler longs lorsque les gens se 
demanderont ce qu'ils sont censés faire et ce que vous pouvez 
bien avoir en commun. I est plus facile de lancer une conversa- 
tion en petits groupes (six personnes au plus) pour que chacun 
ait une chance d'intervenir. 

5. Si les groupes sont plus nnportants, les conversations vont par- 
tir dans tous les sens ou peut-être aurez-vous besoin de fixer cer- 
taines règles pour que chacun apporte sa contribution. Certains 
groupes seront capables de se « policer » tout seuls et faire en sorte 
que chacun participe. Pour les autres, cela nécessitera un peu plus 
de travail et l'intervention d’un «animateur» où encore de ce 
qu'on appelle un « médiateur » pour que les groupes fonctionnent 
convenablement. IF est très utile que le groupe comporte une 
personne habituée à travailler auprès des gens et qui soit réceptive 
à l'humeur et aux besoins de la réunion. 

6. Si vous avez « convoqué » la réunion et tout orgamisé, les 
gens attendront de vous que vous ouvriez la 
Généralement, les gens anment se présenter et parler un peu de 
ce qu'ils font, peut-être de leur famille, et de ce qu'ils réalisent 
actuellement en termes d’autosuffisance. Si la réunion à du mal 
à décoller, vous pouvez prendre la parole ou inviter à faire un 
tour de table, par ordre alphabétique ou en tirant au sort les 
noms des présents inscrits sur un morceau de papier. Ce n'est 
pas aussi tiré par les cheveux que cela en a l’air, c’est même plus 
sympathique et plus efficace, car les gens parlent plus spontané- 


ment lorsqu'ils ne savent pas quand leur tour va arriver. 


Rappelez-vous, les deux principaux objectifs de la première 
réunion consistent à faire connaissance et à fixer la date de la 
prochaine réunion. Ne soyez pas déconcerté si certains vous 
semblent agaçants ou bizarres. Rappelez-vous encore que 
parnui toutes ces personnes, certaines sont susceptibles de deve- 
mir de très bons amis au fil du temps. 


Créer une communauté de soutien 

De nos jours, peu de gens ont eu l'occasion de travailler avec 
d'autres pour former une communauté. IT serait sage de faire en 
sorte que ces amitiés durent. La « communauté » est un aspect 
important de l’autosuffisance. Il faut beaucoup d’efforts et un peu 
d'intuition pour déceler les compétences et les talents de ceux qui 
s’assoient autour de la table. Les gens peu enchins à discuter dans 
un café seront peut-être d'excellents charpentiers, musiciens, cui- 
siniers ou jardiniers, avec autant de compétences à partager. Vous 
devrez considérer que tous vos nouveaux contacts ont de surpre- 
nants talents cachés et qu'il vous appartient de les découvrir. 
Simultanément, vous stimulerez la conversation en parlant de la 
pauvreté des relations sociales dans le monde industriel moderne. 
Votre réunion pourra connaître un succès extraordinaire. Dans ce 
cas, c'est parfait. Mais ne soyez pas surpris si votre première réunion 
semble avoir du mal à prendre. Ne désespérez surtout pas. Rappelez- 
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vous, l’homme moderne est habitué à ce que tout le travail collectif, 
la création d'équipe et Pactivité commune lui soient fournis en 
« package » sur son heu de travail. Si la majeure partie des feuilletons 
télévisés les plus appréciés vante les mérites de communautés vir- 
tuelles, ce n'est pas fortuit. Le téléspectateur peut apprécier les hauts 
et les bas de ces communautés virtuelles en appuyant sur un simple 
bouton, ct sans aucun coût ni cffort personnel. 

Vous avez maintenant pour tâche de tirer le meilleur de votre 
groupe. Chacun d’entre vous devra trouver des moyens d’encou- 
rager et d'utiliser les divers talents, ct de faire en sorte que vous 
vous amusicz ensemble et renforciez vos liens d'amitié. Si vous 
parvencez à travailler en groupe, vos chances de franchir des 
étapes conséquentes vers l’autosuffisance en seront augmentéces. 
Ne vous bercez tout de même pas d'illusions : la création d’une 
communauté est une qualité humaine essentielle qui a été large- 
ment anéantie par la vie urbaine moderne. [n’est pas surprenant 
que les études de suivi de Pévolution d'un nullier d’éco villages 
et de connnunautés bio aient conclu à l'échec de presque tous 
ces projets. Et les raisons premières de cet échec ne sont pas dues 
au manque de compétences en matière de production de nour- 
riture, m1 à l’absence d’école locale convenable, n1 même de 
maisons écologiques, de traitement des déchets ou de gestion du 
bétail. Non, les raisons premières furent l’absence de procédures 
décisionnaires au sein de la communauté et lincapacité de ges- 
tion financière, On peut choisir deux voies pour construire une 
communauté cn contournant ces écucils. La première consiste à 
suivre un leader auto-désigné. Ces communautés peuvent parfai- 
tement fonctionner en termes de rapports humains et peuvent 
perdurer de nombreuses années, sous réserve que certains arran- 
gements soient pris pour remplacer le leader à sa mort ou en cas 
de maladie. L'autre consistant à faire un choix « démocratique » 
du leader est davantage prisée. Mais ce « modèle » doit fonction 
ner sur le fondement du consensus — d’assentiment général — ct 
les voix du désaccord doivent être entendues conume il se doit. 


Apporter sa contribution 
Des réunions régulières, disons mensuelles, permettront d’instau- 
rer la confiance entre les membres. Cela est fort utile pour que 
les gens expriment leurs sentiments et leurs talents. Vous pouvez 
commencer simplement par organiser la visite d’un lieu intéres- 
sant, OÙ une promenade, Mieux encore si vous pouvez vous 
réumir chez l’un d’entre vous pour participer à un projet. En 
voici quelques exemples : 

Fabriquer du cidre avec les tas de pommes qu'il faudra hacer, écraser 
ct presser 

Déblayer les déchets ; couper ronces et autres épineux, élaguer les arbres 

Découper le cochon 

Déplacer le bétail 

Faire les foins ou fabriquer dut vin 

Construire 

Creuser et enlever les mauvaises herbes 
… Récolter et traiter les fruits. 
À mesure que votre groupe se renforcera, vous essaierez peut- 
être de nouveaux moyens de vous réunir et de parler de 
choses plus personnelles et plus profondes. Vous devrez 
découvrir comment court-circuiter les tensions émotion- 








nelles larvées dans toutes les relations humaines. Vous devrez 
savoir comment regrouper vos forces pour réaliser des tâches 
particulièrement difficiles ou mener des campagnes au niveau 
local. Par exemple, j'aimerais beaucoup explorer ces excel- 
lentes techniques, que l’Asie exerce déjà depuis plusieurs 
siècles, que sont le yoga et la méditation entre autres. En 
Occident, les groupes tels que les Quakers ou les Alcooliques 
Anonymes ont développé des moyens très efficaces pour sou- 
tenir les actions de chaque individu qui compose le groupe. 
Mieux vaut étudier le sujet en profondeur si votre groupe 
commence à s’amplifier. 

Au niveau pratique et économique, la création d’un groupe vous 
donne également l’occasion d’acheter aliments et matériels en gros. 
I existe d’excellentes sources d’approvisionnement de produits bio 
en gros, par exemple pour la farine, les fruits et le fromage. Vous 
pouvez interroger les agriculteurs de votre région pour savoir qui 
pourrait se charger de vendre la viande des porcs, agneaux ou bœufs 
que vous aurez élevés. En tant que groupe, vous pouvez vous per- 
mettre d'acheter un ammal tout entier et de le découper pour 
nourrir Vos congélateurs respectifs. Vous pouvez également étudier 
et crécr des options de recyclage et encourager les autres à en faire 
de même, à composter davantage, à consommer moins d'énergie et 
même à partager une voiture ou acheter une terre ensemble. 


Les règles d’or d’une réunion 

1. Désignez quelqu'un pour observer la façon dont le groupe 
travaille en vue de cette réunion. 

2. Décidez comment le groupe va fonctionner au cours de Ja 
réumon: vous pouvez choisir de désigner quelqu'un pour 
prendre la parole, d'accorder à chacun un temps de parole, de 
parler à bâtons rompus, de faire un tour de table ou de laisser 
chacun intervenir au fil de la discussion. 

3. Essayez de fixer un « programme » pour la durée de la réu- 
nion, surtout si vous devez limiter l’intervention de chacun. 

4. Dressez l’ordre du jour en énumérant les points que les par- 
ticipants veulent aborder lors de la réunion. 

5. Décidez de la façon dont le groupe va prendre les décisions — 
par consensus, par vote, par synthèse ou par tout autre moyen. 
6. Désignez quelqu'un pour clore la réunion (ce peut être la 
même personne que pour le point 1): résumez, remerciez, 
annoncez la prochaine réunion, serrez les mains autour de la 
table ou faites comme bon vous semblera. 

Si votre groupe évolue bien, vous pouvez commencer à envi- 
sager d'intégrer de nouveaux membres ou de prendre contact avec 
des groupes similaires. Toutefois, ne laissez pas votre groupe gran- 
dir démesurément : une douzaine de membres est le maximum 
pour un groupe de base. Si le nombre de participants augmente à 
chaque réunion, vous devrez créer plusieurs groupes distincts. Cela 
ne signifie pas que vous ne pourrez plus vous réunir en grand 
nombre, mais tout simplement que vous devrez travailler différem- 
ment au sein de ces groupes. Le petit groupe demeure en tout état 
de cause le moteur de votre autosuffisance au quotidien. 

Pour prendre contact avec d’autres groupes, 1l vous suffit de 
demander à lun de vos groupes de se rendre dans des réunions 
voisines. Chaque groupe comportera un contact, et ses coordon- 
nées seront inscrites dans un site web « autosuffisance », « autar- 
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ciste » ou € petit exploitant ». À mesure que les choses évoluent, 
nous prévoyons de constituer un annuaire des compétences et un 
bulletin d’information pour chaque groupe, qui pourront com- 
porter des annonces de type «à vendre » ou « recherche », ainsi 
que des événements et des services. J'annerais également que soit 
constitué un annuaire des cafés de chaque région et ville qui 
accueillent des réunions mensuelles d’adeptes de l’autosuffisance. 

Au sein de nos groupes comme au cours de nos vies, dans 
tout ce que nous faisons, nous devons nous souvenir en perma- 
nence que la règle d’or est que la nature est généreuse et pleine 
de bontés, sous réserve que nous respections les règles à la 
lettre. Pour faire une phrase : « C’est amusant de s'amuser mais 
il faut savoir comment. » En ce qui me concerne, les règles sont 
simples : amour de la vie, respect de la terre, établissement 
d’une communauté humaine, et travail avec la nature, pas 
Contre elle: 

Nous devons également faire tout notre possible pour fêter notre 
succès chaque année, ct quelle mailleure idée que d'organiser des 
foires dans chaque région ? Si nous posons l'hypothèse que chaque 
groupe de douze groupes forme une région et choisisse deux ou 
trois groupes voisins chaque année pour organiser leur foire régio- 
nale. Idéalement, elle se tiendrait en juin, lorsque les journées sont 
longues et que les foins sont coupés. Ces foires dureraient trois jours 
ct on $'y amuseralt, on y exposerait ses produits, on y organiscrait 
des animations, des expositions, des ventes de livres, des discours, sans 
oublier à manger et à boire à profusion. 


MESURER LES PROGRÈS 

La majeure partie des foyers modernes satisfont 99,9% de leurs 
besoins quotidiens en s’approvisionnant auprès de fournisseurs exté- 
ricurs et, de même, fournissent 99,9% de leurs déchets à des socictés 
extérieures au moyen de leurs poubelles, conteneurs de tri sélectif, 
des égouts, de leurs cheminées et des pots d'échappement de leurs 
voitures. Pour adepte de l’autosufhisance, cette situation est profon- 
dément insatisfaisante, voire dangereuse. Nous devons tenter de 
mesurer à quel point nous dépendons des organismes extérieurs 
(pour la plupart, les énormes multinationales, les agences gouverne- 
mentales et les supermarchés). Vous trouverez ci-après quelques 
«unités de mesure » clés au moyen desquelles nous pouvons évaluer 
notre participation au modèle d’autosuffisance. 


Énergie 

Dans la réalité, nous achetons de l'essence, du pétrole ou du diesel, 
du gaz, du bois de chauffage et de l'électricité. Nous les consom- 
mons et exportons les déchets, en grande partie composés de gaz 
carbonique et d’agents polluants, dans l'atmosphère de la planète. 
Pour l’autarciste idéal, les besoins énergétiques du foyer seraient 
satisfaits par l’écononne solaire, soit directement par le rayonne- 
ment solaire, soit indirectement par le vent, l’eau ou le bois cultivé 
a des fins de chauffage. L'autarciste peut faire face à sa dépendance 
énergétique de multiples façons. L’'écononue d'énergie est la pre- 
mière étape : une meilleure isolation, une meilleure conception 
des maisons, moins de déplacements, des températures basses et 
davantage de vêtements. La recherche d’autres sources d'énergie 
est incontournable. On évitera également d'utiliser l’électricité 
pour chauffer ou cuire : c’est un terrible gâchis. 
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L'alimentation 

Des quantités monstrueuscs d'aliments sont transportées sur des 
milliers de kilomètres et conditionnées dans des kilomètres de 
matériels d'emballage afin que les foyers modernes les remarquent 
sur les rayons et les achètent. Tels sont la fierté et le plaisir des 
courses au supermarché. Il est tout aussi certain qu’existe une 
relation directe et désagréable entre l'aspect de l'aliment, la quan- 
tité de produits nocifs qui y ont contribué, et l’absence de saveur 
pour le consommateur. Nous pouvons manger des aliments en 
provenance du monde entier à tout moment, mais ce faisant, 
quelqu'un doit en payer le prix à un moment ou un autre. En 
termes de pollution et d'énergie, les coûts de transport sont colos- 
saux. Pire encore, nous ne connaissons plus l’impatience de voir 
ses aliments arriver à saison. Loin des yeux, loin du cœur, dit-on, 
eh bien, cela s'applique tant aux fraises qu’aux amoureux. 

Pour la plupart, les consommateurs modernes n’ont aucune idée 
de la provenance de ce qu’ils consomment, de qui a cultivé leurs 
aliments, de ce qu'il a fallu faire pour les protéger des insectes et de 
l façon dont il a fallu travailler la terre pour qu'ils poussent. [ls ne 
savent pas non plus ce qui leur a donné leur couleur ni comment 
on les a conservés. Entre autres. Les petits exploitants ct les proprié- 
tatres de petites parcelles devraient prévoir de cultiver une grande 
part de leur propre alimentation. Les résultats en seraient fort grati- 
fiants, sains et savoureux. Nous pouvons mesurer notre avancée vers 
lautosuffisance en évaluant notre fréquentation des supermarchés. 


Les articles ménagers 

Le gros inconvénient de la majeure partie des articles ménagers, 
c'est qu'ils ne sont pas souvent conçus pour durer. Parfois à cause 
de leur style (qui peut rapidement être « dépassé »), mais surtout 
du fait de leur obsolescence inhérente. L’autarciste évitera ces 
écueils coûte que coûte. Assurez-vous d'acheter des marchan- 
dises durables, même si elles coûtent un peu plus cher à lachat. 


L'ÉCONOMIE DURABLE 

DE LA TERRE 

Si nous comprenons le cycle de 
l'azote et la loi de la restitution de 

Ja nature, nous pouvons faire perdurer 
la fertilité et la productivité de notre 
terre. Un sol en bonne santé cest le 
premier facteur dont nous dépendons 
pour transformer les déchets 
organiques en fertilité et en aliments. 
Mais un sol sain à besoin d’un 
entretien minutieux et d'un apport 
permanent en déchets humains et 
animaux. Ce sol ne doit pas être 
empoisonné par des produits 
chimiques puissants et nourris 
artificiellement par des nutriments 
industriels. Si la fertilité et la 
composition du sol doivent évoluer, 
le sol doit contenir une quantité 
appropriée de matières végétales 
(humus). Sans humus issu de la 
décomposition des matières végétales, 
le sol s’affaiblira au gré des vents 

et des pluies. 


en na 


Rotation des cultures 





Chaque culture a besoin de nutriments spécifiques 

et souflre de maladies particulières. Le choix de l’ordre 
de rotation des cultures permet d'optimiser les 
nutriments existants et réduit le risque de maladie. 


Le grand classique des articles ménagers est, bien sûr, l’ampoule 
électrique. Beaucoup d’autres choses sont semblables — il y a un 
choix à faire entre un prix d’achat initial élevé, que compensent 
une longue durée de vie utile et des frais de fonctionnement bas, 
et un faible prix d’achat avec un coût de fonctionnement élevé. 


Les transports 

Bon nombre d’entre vous connaissent déjà l’argumentaire 
concernant l’utilisation d’une voiture. Cela donne à peu près 
cela. Prenez votre voiture — modèle moyen — et calculez les coûts 
annuels (c’est toujours une perspective désolante !). Vous obser- 
verez que le coût de l’amortissement, de l'entretien et du carbu- 
rant pour un kilométrage annuel d'environ 1 300 km se divise 
comme suit : l'amortissement est d'environ 60 € par semaine, 
l'entretien environ 30 € par semaine et le carburant 25 € par 
semaine. Ajoutez quelques petits extras et vous obtiendrez des 
coûts de fonctionnement d’environ 120€ par semaine. 
Considérez un revenu de 10€ de l'heure et 12 heures par 
semaine consacrées à votre trajet (le temps passé dans la circula- 
tion urbaine est sans doute de 8 heures). Ainsi, les 20 heures 
passées dans votre voiture sont parcourucs à la vitesse moyenne 
de 13 km/h, autant dire que vous feriez mieux d’enfourcher une 
bicyclette (16 km/h) ! 

Bénit sera le jour où nous pourrons tous circuler dans des voi- 
tures-vélos familiales, imperméables, actionnées par nos seules 
jambes en mouvement — ce qui économisera aussi des séances de 
gymnastique. La raison pour laquelle personne n’a encore 
construit un véhicule de ce genre demeure l’un des grands mys- 
tères de notre ère. Imaginez les performances en descente, grâce 
à l’aérodynamisme de la carrosserie, des freins à disques légers, un 
lecteur de CD et des batteries rechargeables ultralégères qui se 
chargeraient par le freinage en descente et qui permettraient de 
monter les pentes sans effort... On peut toujours rêver ! 


Recycler les déchets organiques 

Le compostage ct les fumiers animaux sont les premiers acteurs 
du recyclage des matières organiques. Composter c’est avant tout fertiliser 
le sol en transformant mauvaises herbes et autres déchets de cuisine. 
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L'agriculture biologique 

Pour obtenir un sol et des aliments sains, 

nous devons réduire le risque de contamination 
chimique. L'agriculteur bio évitera de cultiver une 
seule variété exigeante sur de grandes superficies. 
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Eau et eaux usées 

Dans de nombreuses régions du monde, Peau est la ressource la 
plus rare, ce qui n'empêche pas les Occidentaux de consommer 
des milliers de litres d’eau pure ct fraîche chaque semaine avec 
leurs lave-linge, leurs lave-vaisselle, leurs toilettes, leurs arroseurs 
automatiques et (de moins en moins) pour boire. Notre négli- 
gence est telle que nous ne pouvons évaluer le volume d’eau que 
NOUS CONSOMNIONS. 

Il existe plusieurs façons de réduire notre dépendance à l’eau 
courante. En ville, il est possible de réaliser de grandes écononnes 
en utilisant un bon vieux tonneau à eau. D'ailleurs, c’est un 
excellent moyen de vous procurer l’eau nécessaire à votre serre, car 
si vous y placez le tonneau, l'eau sera toujours à bonne tempéra- 
turc pour vos végétaux. Nous pouvons faire preuve d’une plus 
grande créativité encore en recourant aux services d’un plombier 
afin de trouver un système pour réutiliser les eaux usées. 

On appelle eaux usées l’eau qui s'écoule des lave-linge, des bai- 


gnoircs et des douches. Elles peuvent être un peu savonneuses, 


certes, mais la majeure partie des résidus est aisément supprimée par 
de bons filtres. Votre compagnie des eaux peut certainement vous 
apporter quelques conseils en la matière. L'objectif consiste à pom- 
per les eaux usées vers une citerne spécifique afin de pouvoir la 
réutiliser pour alimenter les chasses d’eau, arroser le jardin ou laver 
sa voiture. Ainsi, nous pouvons réahser de grandes économies, et 
tout le monde en profite. Les systèmes de récupération des eaux 
usées seront certainement normalisés d'ici à une vingtame d'années. 
Pour un petit exploitant, l'utilisation de Peau peut également consti- 
tuer un problème majeur. La plupart utilisent l’eau du puits qui 
provient d’une source ou d’un torrent de montagne (je développe 
davantage ce sujet en p.236 ct 359). À l'évidence, disposer de sa 
propre alimentation en eau est imdispensable au petit exploitant. 


Un bois durable 
Nous devons considérer le bois à plus grande 
échelle en termes de ee et de traitement. 
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Une eau sans nitrates 

Utiliser les méthodes bio, une grave 
contamination de l’eau courante provoquée par 
la dépendance massive de l’agriculture aux 


nitrates chimiques solubles bon marché. eaux usées. 


Capturer et conserver l’énergie 

Nous devons préserver nos ressources énergétiques 
ct adopter des styles de vie différents. Les sources 
naturelles doivent être privilégiées. 


Des systèmes de récupération d’eau 
L'utilisation actuelle de l’eau courante traitée à 
un coût très élevé. Nous devons créer des 

systèmes de récupération et de réutilisation des 
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L'utilisation d’un procédé de récupération des eaux usées sera 
très utile, tout comme la récupération et Putilisation des eaux de 
pluie. Mais, et ce point est essentiel, le petit exploitant pourra 
également réaliser de conséquentes économies s'il se passe de 
chasse d’eau dans ses toilettes. La célèbre invention de M. 
Crapper est un excellent moyen de se débarrasser des nutriments 
essentiels pour la terre tout en provoquant la pollution massive 
des cours d’eau et de la nappe phréatique. Les déchets liquides se 
déversent dans des canalisations tout droit dirigées vers une unité 
industrielle qui tente de séparer les déchets organiques et 
chimiques afin de réintroduire l’eau dans son cycle naturel sans 
trop de nuisances pour l’environnement (y compris pour les 
bumains qui devront à nouveau la boire avant qu’elle ne rejoigne 
l'océan). Si vous pouvez utiliser des toilettes sèches, vous éviterez 
ces problèmes (comme je les décris en p. 338-339). 


Déchets 

Lorsque les archéologues du futur tenteront de cerner notre 
époque, ils pourront parfaitement la baptiser « l’âge des ordures », 
connne il y eut un «âge de la pierre ». Car où qu'ils creusent 
dans ce qui était autrefois des pays à haute technologie, 1ls ne 
retourneront que des déchets. Nous en produisons beaucoup 
plus que toutes les générations qui nous précèdent depuis des 
millénaires. Il n’y aura bientôt plus un centimètre de terre pour 
nous servir de décharge. Nous serons contraints de ne plus const- 
dérer nos déchets comme des ordures mais comme des matières 
déjà utilisées une fois (ou plus) et à nouveau réutihisables. 

Dans les foyers urbains traditionnels, tous les déchets solides 
intègrent une poubelle ou une autre généralement une fois par 
semaine. En majeure partie, ils sont toujours enfouis, bien que le 
recyclage et le compostage viennent peu à peu freiner cette 


Cuitiver ses aliments 

Faites pousser autant de produits que le type et 

la qualité de votre terre le permettent, et évitez 
les coûts de traitement et de transport exorbitants. 
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Fertilité du sol 

L'augmentation permanente de la fertilité des sols doit 
être l'objectif premier de l’agriculture bio. L'utilisation 
de produits chimiques pour un bénéfice à court terme 
ne peut que nuire à la fertilité à long terme. 
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procédure. Le simple tri sélectif est déjà une première étape 
majeure : verre, papier, métaux, déchets organiques et plastiques 
peuvent tous être retraités. 

Les matières organiques peuvent être compostées dans le jardin 
par les bactéries ou les vers. Je me souviens avoir rencontré au 
Texas une bénévole très enthousiasmée par les beaux vers de com- 
postage qu’elle avait vus dans un magasin d’articles de pèche. 
C'était exactement ce qu'il lui fallait pour mettre au point son 
projet de lombricompostage à New York. Le bon type de vers fera 
des merveilles pour transformer vos déchets de cuisine en nutri- 


ments pour votre terre (et produira d’autres vers pour le pêcheur). 


Agencement 

L'utilisation et l'agencement de la maison sont des éléments 
cruciaux d’une consommation d'énergie maîtrisée. J'en parle 
plus en détail en p. 342-343. 


Vêtements 
Dieu vous pardonne si vous êtes une victime de la mode. C’est 


une étrange maladie qui frappe les humains depuis des millénaires. 


Dans la pratique, cela revient à vouloir porter les mêmes vête- 
ments que des personnages de référence. Les premiers furent 
vraisemblablement des empereurs ou des rois, et, aujourd’hui, ce 
sont plutôt des acteurs, des chanteurs ou des mannequins. Cette 
maladie révèle que vos vêtements en disent long sur votre person- 
nalité. Étrangement, ce fut le message que j'ai ramené après le 
Sommet de io en 1992. Nous y avons observé des groupes de 
citoyens de la planète Terre portant des vêtements ethniques 
(splendides et souvent transnuis de génération en génération), ou 
encore des tee-shirts et des shorts basiques, tandis que les membres 
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CE QUE L’ON PEUT 
TROQUER 

Le propriétaire urbain qui abandonne 
l'univers de l'argent liquide sera 
surpris de constater à quel point les 
gens de la campagne proposent leurs 
services et leur aide. En fait, cela 


fonctionne sur le principe du troc. 
Et il ne s’agit pas seulement de 
quelques fruits ou légumes ni d’une 
pièce de bœuf ou d’une demi- 
douzaine d'œufs. Vous pouvez 
utilement échanger votre travail, 
vos outils et vos compétences. 
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des délégations gouvernementales portaient d’élégants costumes 
avec cravate. Bien sûr, ils ne peuvent les porter que dans leur 
propre univers artificiel d'hôtels, de voitures et de centres de 
conférences climatisés. Dehors, sous l’écrasante chaleur brésilienne, 
le costume-cravate est aussi peu approprié que le port d’un sweat- 
shirt dans un sauna. Le costume-cravate est évidemment devenu 
l'uniforme des coureurs de fortune. La cravate, plus précisément, 
est en quelque sorte le symbole de la servitude, de la sounnssion 
au statu quo et de l’avidité pressante. Maintenant, on ne pourrait 
rien dire à quiconque fabriquerait son propre costume-cravate, si 
ce n'est, évidemment, remettre en question sa santé mentale. 
Dans les faits, peu d'Occidentaux fabriquent leurs propres 
vêtements. Pendant des siècles néanmoins, cette forme d’artisa- 
nat a toujours fait partie de la vie des villages et, pour certaines 
civilisations anciennes, les restes de tissus et de vêtements sont 
autant d'indicateurs de leur sophistication. Aujourd’hui, la plu- 
part des vêtements sont fabriqués mécaniquement par des 
employés sous-payés dans des pays non industrialisés. Dès qu’ils 
portent un logo reconnu et qu’un budget publicitaire consé- 
quent leur est consacré, les vêtements deviennent un article 
recherché qui se vend dix fois plus cher que ce qu'il a effective- 
ment coûté à la fabrication. L’autarciste avisé voudra porter des 
vêtements pratiques, fonctionnels et, dans la mesure du possible, 
fabriqués localement. Ils seront faits à partir des matières natu- 
relles existantes : laine, coton, lin, soie et cuir étant les choix les 
plus évidents. Les tissus dérivés du pétrole seront ignorés, en 
particulier le plastique et le Nylon. Mais les vêtements de l’au- 
tarciste seront aussi élégants que pratiques, car nous ne négli- 
gcons pas notre apparence et gardons la tête haute devant notre 
capacité à mieux contrôler nos vies et à moins abîmer la Terre. 


Évaluer les changements dans son mode de vie 
Les points énoncés ci-dessous ne sont certes pas des fins en soi, mais 
proposent quelques idées pour vous montrer comment votre mode 
de vie peut changer au fil du temps si vous êtes capable de maîtriser 
les techniques de lautosuffisance. Un petit bilan hebdomadaire ou 
mensuel permet de se concentrer sur les questions afférentes au 
mode de vie tout en posant des points de référence et de comparer 
les notes d’autres voyageurs sur le chemin de l’autosuffisance. Bien 
sûr, la dernière question qui se pose reste de savoir si vous vous 
sentez plus heureux dans votre vie et si les milliers d'activités qui 
composent votre mode de vie vous satisfont. 


Références familiales 

Kilomètres parcourus en voiture 

Heures passées dans le train ou le bus 

Heures passées devant la télévision 

Temps passé à travailler pour quelqu'un d'autre 

Revenu par tête (revenu de base divisé par le nombre de personnes) 
Poids des ordures amassées 

Dépenses en énergie (électricité, gaz, carburant, bois) 

Volume d’eau utilisé/Nombre de chasses d’eau 

Dépenses en aliments et boissons (dont les repas à l’extérieur) 
Dépenses en vêtements et en chaussures 

Dépenses de loisirs (par exemple, café, cinéma, CD, spectacles) 


| 





Un mot sur le troc et le crédit social 

Dans nos moments de pur idéalisme, nous rêvons d’un avenir où 
l’argent serait rarement utilisé. En effet, cela peut sembler très 
utopiste, mais nous devons nous rappeler qu'il y a cent cinquante 
ans, l'argent n’était pas encore devenu un moyen d'échange cou- 
rant en zone rurale. À l’époque où les villages étaient plus ou 
moins autosufhsants dans leurs besoins au quotidien, le recours à 
la monnaie était très peu fréquent. Chaque membre de la com- 
munauté apportait sa propre contribution, d’une manière ou 
d’une autre, par ses compétences ou sa vocation. La promiscuité 
aidant, chacun pouvait garder son cap sans être obligé d’imposer 
des obligations aux autres membres de la communauté. 

Dans bon nombre de régions rurales, ces traditions perdurent. 
À la campagne, il est naturel de vouloir entretenir ce que l’on 
pourrait appeler un « crédit social » avec ses voisins. Lorsque le 
tracteur de mon voisin s’enhise devant ma porte, je l’aide à le 
dégager. C’est un bon point pour moi, il m'est redevable et me 
rendra Ja pareille le moment venu. 

Lorsque nous nous rendons chez des amis (ce que nous fai- 
sons souvent, car 11 n’y a rien de plus agréable qu'une visite à 
Pimproviste), nous aimons toujours leur offrir un peu de nos 
produits. Que ce soit des œufs frais, du vin de sureau ou une 
pièce de bœuf, le plaisir d'offrir quelque chose que nous avons 
produit nous satisfait toujours. Et ces échanges de produits, qui 
font un peu partie de nous, cimentent notre amitié et nos amis 
nous le rendent au centuple. L’un des plus grands enscignements 
de sagesse que j'ai acquis depuis mon arrivée en Irlande, c’est 
l’importance d’être généreux. Si vous offrez, faites-le avec géné- 
rosité ct manière : pas de mesquinerie, pas de produit de mau- 
vaise qualité, pas de demi-mesure. Faites-en de même à votre 
tour. Si vos amis viennent vous rendre visite, sortez les tonneaux 
et cuisez le bœuf. Les meilleures fêtes s’improvisent à là fortune 


du pot lorsqu'un ou deux couples d'amis arrivent sans prévenir. 


Une bonne réserve de breuvage maison et beaucoup de pain et 
de fromage sont les bases immuables de ce genre d'occasions. Et 
s'il y a de la musique et des chants, rien de meilleur ! 

Ne linnitez pas vos échanges à certaines marchandises où pro- 
duits : votre travail, vos outils et vos compétences peuvent également 
se partager. Chaque automne, notre pressoir à cidre, par exemple, fait 
le tour du cercle toujours plus vaste de nos amis cidriers qui 
attendent leur tour avant de transformer leurs excédents de pommes 
en plaisir doré et pétillant qu’ils emboutailleront ensuite. S'agissant 
d'outils plus sophistiqués, rappelez-vous que vous ne pouvez pas 
toujours compter sur Vos amis (autant que vous le souhaiteriez) 
pour les entretenir convenablement. Ainsi, si vous souhaitez « prè- 
ter» ces outils, mieux vaut également vous « prêter » avec. Mieux 
vaut être prudent, car un outil cassé peut facilement briser une 
amitié. Tout autarciste veut entretenir un crédit social avec ses voi- 
sins. Offrez vos produits et votre travail avec générosité et, tôt ou 
tard, vous en serez récompensé avec autant de largesse. 


Les rouages du travail indépendant 

Les bureaucrates ont étranglé l'Empire romain et ils semblent 
assez bien y parvenir dans notre civilisation actuelle. Quoi qu'il 
en soit, la paperasse a une facheusce tendance à grossir encore et 
encore, tel un végétal parasite que l’on doit sans cesse couper et 
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surveiller. Les employés, et c’est la majorité des travailleurs d’au- 
jourd’hui, en sont épargnés en presque totalité puisque l'Etat 
veille à ce que l'employeur s’en charge. C’est là l’un des avan- 
tages les plus étranges du statut d’employé. Pire encore, l'emploi 
en général offre aux salariés un éventail de commodités. Je peux 
facilement vous citer un grand nombre d’exemples : repas payés, 
Sécurité sociale, adhésions aux clubs de sport, voiture de société 
et ainsi de suite. Tous ceux qui envisagent d'apporter des chan- 
gements majeurs à leur mode de vie, impliquant le passage du 
salariat à l’autosuffisance, ne bénéficieront plus de tous ces 
aspects confortables du travail. Non seulement disparaitront-ils, 
mais nous devrons faire face à une réalité maussade : nous 
devrons nous occuper nous-mêmes de toute la bureaucratie. 
C’est une tache fort désagréable et mutile. Certains de mes anus 
à l’esprit indépendant se font forts de laisser leur paperasse deve- 
nir une vraie jungle infernale. D’autres (très peu, je dois l’ad- 
mettre) sont des modèles d'organisation soignée et efhicace. La 
plupart d’entre nous se trouvent certainement entre les deux cas 
de figure. Quelles que soient vos prédilections, je vous conseille 
au moins de classer vos papiers correctement. 


Impôts 

La différence majeure entre un salarié et un travailleur indépen- 
dant tient à la façon dont nous devons payer nos impôts. Il y a 
très longtemps, les gouvernements se sont aperçus qu’il était bien 
moins douloureux pour les employés de prélever leurs impôts à 
la source avant qu’ils ne mettent la main sur ce précieux argent. 
Ils ont baptisé ce système sous divers noms (en Angleterre, c’est 
le « Pay As You Earn », le PAYE). Ce système fonctionne de 
façon relativement automatique, l'employeur agissant en tant 
qu'agent du gouvernement : il remplit les formulaires et acquitte 
les divers impôts après ajustement des salaires. Pour le travail 
indépendant, c’est tout à fait différent. 

Un travailleur indépendant ne paie ses impôts que lorsque 
tous ses comptes annuels ont été clôturés. À la base, vous devez 
garder la trace de toutes les dépenses de fonctionnement de votre 
activité, ainsi que de toutes les somimes reçues de tiers contre 
votre travail où vos produits. Il existe bon nombre de petites 
astuces concernant ce que vous pouvez déduire de votre activité. 
Évidemment, vous devez conserver toutes vos factures. Et si 
votre activité est relativement importante, vous aurez encore plus 
de mal à tenir vos registres si vous êtes assujetti aux taxes com- 
merciales (mais cela ne nous concerne pas nécessairement 1c1). La 
règle de fond pour tout travailleur indépendant est de conserver 
tous les justificatifs de paiement dans le cadre de son activité. II 
sera judicieux de séparer les reçus de sommes versées en espèces 
de ceux des sommes payées par chèque. Il sera plus facile d’ef- 
fectuer le rapprochement avec vos relevés bancaires — et Îles 
banques commettent des erreurs, c’est prouvé. 

Pour tenir vos registres comptables à des fins fiscales, vous 
devrez chaque mois reporter le montant de vos justificatifs dans 
un livre comptable ou, si vous en avez un, dans un ordinateur 
(même si elles peuvent nous rendre fous, ces machines mai- 
trisent l’arithmétique !. Si vous hésitez à recourir aux services 
d’un comptable (une espèce de grand prêtre qui s'emploie à 
comprendre le système fiscal), je dirai qu'il est généralement 
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avisé d’en prendre un au moins lorsque vous vous engagez sur 
la voie du travail en indépendant. Il vous dira connment tenir vos 
registres et, plus important encore, comment remplir votre 
déclaration d'impôts. Avec l’aide de votre comptable, dressez la 
hste des postes que vous allez affecter aux dépenses, par exemple, 
le chauffage et l’éclairage, le téléphone, les assurances, l’entre- 
tien, le carburant, et ainsi de suite. Faites une autre liste pour les 
différents postes de revenus : marchandises vendues, services 
proposés, paiement de location, entre autres. Lorsque vous rédi- 
gez vos chèques, vérifiez vos écritures et classez soigneusement 
les factures correspondantes. 

Chaque mois, vous inscrirez le détail de vos recettes et de vos 
dépenses sous les diverses rubriques et en ferez le total. Vous 
inscrirez les totaux sous forme synthétique pour le mois écoulé. 
Vous comparerez ensuite ces totaux aux chiffres portés sur vos 
relevés de compte. Vous devrez effectuer ce rapprochement 
chaque mois ct, parfois, cela prendra des allures de jeu de piste. 

Tenez des registres séparés pour les dépenses en espèces ct 
conservez les justificatifs dans un dossier distinct, classés mois par 
mois. Si vous utilisez une carte de crédit, faites comime pour les 
dépenses en espèces, car elle n'entre pas dans le compte profes- 
sionnel, D'après mon expérience, garder la trace des paiements 
peut vite tourner au cauchemar, aussi faites attention. 

Au bout de quelques années d'entrainement à la comptabilité, 
vous voudrez peut-être vous passer des services de votre COMP- 
table. Vous n'aurez peut-être pas tort. Il est certainement plus 
rentable de faire vous-même le suivi de vos reccttes-dépenses. 
Un comptable peut facilement coûter plus cher que les impôts 
qu'ils vous font écononuser. L'un de mes amis, assez original, 
conserve simplement ses reçus dans des enveloppes qu'il range 
dans une grande boîte et qu'il envoie ensuite à l’inspecteur des 
impôts tous les deux ans. L'inspecteur remplit la paperasse néces- 
saire et lui facture le montant des nmpôts dus. Mais il à constaté 
que cela lui revenait moins cher à long terme que d’employer un 
comptable. Pouvoir supporter le suspense induit par ce type de 
procédure est une autre afhuire ct, bien sûr, l'autoévaluation est 
désormais la norme dans bon nombre de pays, aussi devrez-vous 
effectuer ce travail, que cela vous plaise où non. 

Les impôts et les comptes sont les éléments les plus impor- 
tants si vous décidez réellement de franchir le pas. Si vous y 
parvenez dès le début, vous vous épargnerez pas mal de soucis (et 
peut-être mème d'argent) par la suite. L'important est de ne pas 
hésiter à reporter chaque dépense dont vous pensez qu’elle s’ins- 
crit dans votre activité lucrative, quelle qu’elle soit. 


Justifiez, justifiez, justifiez 

Ne soyez pas timide pour réclamer un justificatif de paiement : 
Je me souviens que mon prenuer comptable m'avait dit qu'il 
était important d'inscrire un certain montant sous le poste des 
courses en taxi lors de la première année, la logique étant que les 
taxis ne vous donnent pas forcément de reçu, aussi, plus vous 
pourrez justifier de dépenses sous ce poste, plus vous pourrez 
déduire (car toutes les dépenses sont déduites des recettes avant 
impôts). Bien sûr, lorsque je parle de justificatifs, j'entends à des 
fins de déduction fiscale (légitimes) et non d’évasion fiscale 
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(répréhensible). Il est préférable de demander conseil auprès d’un 
professionnel ou de demander directement à votre service des 
impôts en cas de doute. Dès que l’ordinateur du percepteur aura 
enregistré un certain montant pour vos dépenses, ce montant 
pourra (et devra certainement) être reporté chaque année. Au fil 
des ans, quelques centaines d'euros régulièrement dépensés 
chaque année en courses de taxi constituent une petite fortune 
en termes d'impôts économisés. 


Retraites et assurance vie 

Parnn les autres éléments à prendre en considération, on citera 
les retraites, l'assurance vie et les comptes bancaires. J’exclus 
volontairement les emprunts parce que c’est une chose que Je 
déconseille vivement à tout aspirant autarciste. L’'emprunt est très 
alléchant dans ce monde où lon veut manger son pain blanc 
aujourd’hui et en garder pour demain. Mais personne ne peut 
dire de quoi demain sera fait et être contraint de travailler pour 
rembourser un orgamsme de crédit est tout sauf agréable. Si vous 
observez les grandes villes, vous verrez très vite qui dispose des 
plus beaux bureaux et qui réalise les plus grands bénéfices. Est-ce 
ce genre de personne que vous voulez enrichir davantage ? 

Les retraites sont importantes ct presque tous les gouvernc- 
ments proposent des avantages fiscaux à ceux qui écononnsent 
dans ce but. Vous devrez soigneusement étudier ce point, car les 
avantages comme Îles options peuvent varier selon l’âge que vous 
avez. Et s1 le gouvernement veut vous aider à épargner pour 
assurer votre avenir, c’est parfait. Mais attention, un plan de 
retraite impliquera à coup sûr que vous confiez une part de 
l'argent que vous aurez durement gagné aux mains d’un tiers 
afin qu'il le gère pour vous. Différentes compagnies facturent 
leurs services à des prix différents et proposent tous types 
d'épargne. Kéfléchissez-y comme il se doit avant de souscrire un 
plan de retraite comportant des investissements boursiers (ils 
peuvent dégringoler aussi vite qu'ils auront grimpé). 

L'assurance vie est lune des autres grandes escroqueries 
gérées par des gens en costume dans de grands immeubles. I] 
existe principalement deux types d'options : l’une consiste en un 
plan d'épargne régulier (rattaché à un capital final ou à une 
retraitc), l’autre est un type d'assurance totalement différent qui 
consiste à verser une petite somme mensuelle de façon qu’en cas 
de décès avant la fin de votre plan (disons vingt-cinq ans plus 
tard), la compagnie verse à vos proches un capital forfaitaire 
inportant. Le premier type est une épargne obligatoire, qui peut 
se révéler ou non plus efficace que ce que vous aurez mis en 
place vous-même (hors allègements fiscaux). Le dernier est une 
sorte de pari sur votre espérance de vie. Les « costumes-cravates » 
font quelques calculs sur la base de votre îge et des réponses à 
un questionnaire médical. I est également possible que vous 
deviez passer une visite médicale. Pour votre tranquillité d'esprit, 
il est bon de souscrire une assurance vie de ce type, que l’on 
appelle aussi une assurance à terme. 


Comptes bancaires 
Les comptes bancaires sont un mal nécessaire, mais vous avez à 
votre disposition bon nombre de solutions pour vous simplifier 








la vie. Il est probable que les banques modernes par téléphone et 
par Internet soient beaucoup plus rentables que la vieille agence 
bancaire de papa. Mais quoi qu'il en soit, toutes dépensent votre 
argent pour faire des bénéfices qu’elles se destinent et la façon 
dont elles procèdent attirera certainement votre curiosité. À une 
extrémité de la palette, nous trouvons les agences telles que les 
Coopératives d’Épargne ct de Crédit qui ne font que prêter 
votre argent à d’autres personnes de votre région. Il y a égale- 
ment les banques dites éthiques qui prennent un maximum de 
précautions pour savoir comment dépenser votre argent, par 
exemple, la Banque Coopérative. Enfin, on trouve les magnats de 
la finance qui placeront votre argent là où il leur rapportera le 
plus, quelles que soient les activités concernées. En tant 
qu’adepte de l’autosuffisance, je privilégie le concept bancaire 
des Coopératives d'Epargne ct de Crédit, même si elles ne 
délivrent pas de cartes de crédit ni de chéquiers. Elles font tra- 
vailler mon argent pour le bien des autres dans ma région cet 
réunissent les critères les plus simples en termes de prêt en cas 
de grosse difhculté dans votre vie professionnelle. 


Assurance 

Un autre sujet « ennuyeux mais important » : l’assurance. Si vous 
décidez d'élever du bétail, vous devez savoir que la loi est assez 
stricte puisque vous serez responsable des dégâts qu’il pourra 
occasionner. Et, croyez-moi, dans la vraie vie, les animaux 
s’échappent, brisent les clôtures, franchissent les barrières que vos 
amis auront laissé ouvertes, et les animaux ont généralement la 
tête dure. Il est également possible que vos animaux ou votre 
matériel blesse une personne présente sur votre domaine. Dans 
tous ces cas, vous devez être couvert par une assurance. 

La question majeure ici est que les assureurs traditionnels ne 
couvrent pas ces types de simistres. Si tel cst le cas, tournez-vous 
vers les associations d'agriculteurs. Il existe toujours un certain 
nombre de cabinets spécialisés habitués à ce genre de préjudices ; 
c'est à eux que vous devez vous adresser. 


Associations artisanales 

Vous serez nombreux, vous qui aspirez à un mode de vie auto- 
suffisant, à considérer l'artisanat comme un moyen sain et satis- 
faisant de gagner de l'argent. Que vous soyez potier ou ébéniste, 
il peut souvent s'agir d’une occupation sohtaire dont l'aspect 
marketing peut vous prendre beaucoup de temps et se révéler 
frustrant. L'un des meilleurs moyens d'éviter certains de ces pro- 
blèmes consiste à adhérer à votre association artisanale locale. Si 
vous n'en trouvez aucune, pensez sérieusement à en constituer 
une. Une association artisanale active vous sera d’une grande 
aide, pas seulement émotionnelle, mais également concernant 
l’accès indispensable aux marchés. Bon nombre de ces associa- 
tions exploitent leur propre marché et c’est là un excellent 
moyen de vendre vos œuvres. 


À LA RECHERCHE DE L’'AUTOSUFFISANCE 

Ainsi donc, de quoi un homme ou une femme sensé ont-ils 
besoin pour être heureux ? Comment l’aspirant autarciste peut- 
il y parvenir en se frayant un chemun dans la boue qui macule 
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notre monde ? La santé, bien sûr, et une vraie santé, pas seule- 
ment l’absence de maladie. On ne peut la conquérir que par le 
travail manuel ou l’exercice, l'air frais, le soleil, un abri solide et 
une alimentation inaltérée. À l'exception des deux derniers 
bienfaits, tous sont gratuits (et nous avons oublié que tout le 
meilleur de ce bas monde, lamour compris, est gratuit). 
L’envolée des prix de immobilier dans les pays occidentaux (ct 
la croissance démographique msupportable) rend l'accès à une 
demeure chauffée, sèche et confortable, entourée par un envi- 
ronnement naturel éblouissant et productif, possible à très peu 
d'élus ; mais tout cela est essentiel pour le mode de vie autosut- 
fisant. Les autres conditions préalables sont d’avoir de bons amis 
et un bon voisinage et de faire en sorte qu'ils le restent. La 
rudesse du travail doit être équilibrée par les occasions de goû- 
ter de la bonne nourriture, de la bonne bière, de profiter de 
soirées où l’on chante, où l’on danse, où lon joue de la 
musique. (On ne peut se passer du plaisir et de la convivialité. 
I s’agit de maîtriser son propre temps. Il s’agit de travailler en 
harmonie avec la puissance de la nature — comme le surfeur 
travaille avec les vagues, ou le skieur avec la neige — en sachant 
toujours que la nature est généreuse, mais qu’elle doit être trai- 
tée avec le plus grand respect. IT s’agit également de rendre Île 
monde meilleur grâce à des animaux, des végétaux, des gens et 
une terre sains et heureux. 


S’amuser 

Assurément, lorsque je parle d’autosuffisance, mes idées ne se 
bornent pas à la simple production d’ahiments et de boissons. 
Nous devons également nous forger d’autres talents ct participer 
comme nous le pouvons au tissu social qui nous entoure. Plus 
nous y contribuons, plus nous en serons récompensés. Et si nous 
pouvons nous amuser, spontanément, sans que l’industrie ne 
nous inpose nos divertissements, alors, c’est tant mieux. J'ai passé 
des nuits fabuleuses au pub au son de là musique galloise, dans 
une ambiance extraordinaire, Les musiciens, les chanteurs et les 
danseurs se sont amusés autant que nous ; quant à la qualité, le 
public ne paye pas pour cela de prime abord et ce fut fantastique 
de participer à tout ce spectacle. 

Les loisirs ne sont limités que par le manque d'imagination, et 
Pon peut rejoindre des groupes de théâtre, de chant, d’ornitho- 
logie, de musique, de poésie, d'artisanat, de jeux de cartes. 
Certains seront plus ou moins officiels, d’autres n’existeront que 
par leurs membres (consultez vos journaux locaux et les pan- 
neaux d'affichage). Pour y participer, ne soyez n1 timide n1 trop 
modeste. Chacun de nous recèle des talents et une capacité à les 
mettre en pratique. Comme le dit l’adage, seul le premier pas 
coûte. N'oubliez pas que tout ce que nous voyons à la télévision 
est enregistré, monté et réenregistré jusqu'à ce que tout soit 
parfait. Mais dans la vraie vie et dans les vrais échanges humains, 
nous ne recherchons pas une perfection plastique. Bien au 
contraire, nous ne recherchons que l’honnèteté et l'engagement. 
Lorsque les gens font de leur mieux et mettent toute leur âme 
dans quelque chose, la partie est gagnée. 
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Anaérobie action fongique et bactérienne inter- 
venant en l’absence d'oxygène 


Andain restes d’herbe/foin/céréales laissés au sol 
après le passage de la aux ou de la faucheuse pour 
sécher 


Annuelle plante qui germe, pousse, ensemence ct 
meurt en l'espace d’un an 


Assolement culture d’une variété différente pen- 
dant une suson pour réduire la probabilité de 
contraction d’une maladie par la variété plus régu- 
hèrement cultivée (par exemple, une culture de 
betteraves entre plusieurs cultures de céréales) 


Baigner (un végétal) verser de copieuses quan- 
utés d’eau sur des récemment 


transplantées 


pousses 


Barattage processus permettant à la crème du 
devenir du beurre 


Baratte cuve ou cylindre solide pour la fabrication 
du beurre 


Bétail à l’engrais se dit des bovins sounus à un 
régime maigre ct nécessitant d’être cngraissés 


Bisannuelle plante qui pousse la première annéc 
et enscmence la seconde année 


Blanchir plonger des fruits/légumes un court 
instant dans de l'eau bouillante avant de les 
congeler 


Bouc mélange d'argile et d’eau 


Bouture petite parte d'un arbre/d'une plante 
prélevée à maturité dans le but de le planter pour 
créer un nouveau plant 


Boyaux estomac et intestins du cochon 


Bracelet de brancard partie du harnais qui 
supporte la tension lorsqu'un cheval tire une char- 
rette où une charrue 


Cage de contention dispositif permettant de 
contenir et d'immobiliser de grands animaux pour 
que le vétérinaire puisse intervenir 


Caillé les mottes qui se forment sur le lait à mesure 
qu'il est attaqué par les bactéries ou les enzymes 
(comme la présure qui se forme lors de la fabrica- 
tion du fromage) 


Carder processus utilisé pour raidir et aligner les 
fibres de la laine ou du lin avant de les filer 
Chiendent terme désignant les rhizomes persis- 
tants que l’on trouve généralement sur les sols 
légers 

Clayon sorte de nappe en osier tressée, utilisce 
pour l’égouttage des fromages 


Cliver technique de fente d'un morceau de bois 
ou d’une pierre 


Contre-espalier disposition particulière des 
arbres fruitiers permettant de micux en cueillir les 
fruits 


Couvain œufs et jeunes larves des abeilles 


Cruciféracées famille de légumes résistants dont 
le chou, le brocoli, le navet 


Glossaire 


Culture dérobée pratique d’une culture sur une 
durée déterminée dans l'intervalle de deux cultures 
principales 


Cultures en ligne cultures organisées en lignes 
pour une plus grande simplicité de binage, de senns 
et de récolte (par opposition aux semis à la volée ou 
aux plantations en lit profond) 


Cuve le grand récipient utilisé pour recuaillir ct 
réchauffer la bière pendant le brassage 


Débusquer ce que fait le chasseur à pied qui sur- 
prend le gibier 


Décanter rendre un liquide hmpide grâce au 
dépôt des impuretés dans le fond du récipient 


Décomposition ce qui arrive à la chair des ani- 
maux lorsque les asticots s’y attaquent 


Détrempage ramolhir le sol par une forte 
humidification 


Ecorchage au poing enlèvement en force de la 
peau d’un antnal fraîchement tué en utilisant le 
poing 


Égoutter ce que l'on fait au beurre pour en 
extraire toute l'eau 


Égréner tirer les extrémités des fibres de lin à laide 
de pointes pour ôter toutes les graines 


Élagage coupe des branches inférieures des arbres 
pour les renforcer 


Enduit fine couche de ciment (généralement 4 
volumes de sable pour 1 volume de ciment) utilisée 
pour la finttion des murs et des sols 


Ensemencement introduction de levure dans un 
liquide en cours de fermentation pour là production 
de vin ou de bière 


andre éparpiller du fumier ou de l'herbe cou- 
Epandre éparpiller du f le | 

pée pour lui permettre de sécher et de se transfor- 
mer çn foin 


Espalier positionnement spécifique d’un arbre 
fruitier le long de fils horizontaux afin de le tailler 
et d'en cueillir les fruits plus facilement 

Etoupe de teillage amas de fibres produit lors du 
toillage du lin où du chanvre 

Éviscérer vider immédiatement l'estomac et Îles 
intestins d’un gibier fraîchement tué, une biche ou 
un lapin, par exemple 


Fagot grosse botte de roseaux ou de branches de 
saule 


Fendage coupe du bois dans le sens du fil 


Filer tirer la laine en mouvements droits en utilisant 
une planche dotée de petites pointes (peigne) 


Floculation ce qui se produit lorsque de petites 
particules de matière (généralement de la terre) 
s'agglutinent pour en constituer de plus larges plus 
faciles à manipuler 


Fond désigne la base du panier d’osicr 
ÿ 


Foulage action de dégraisser et feutrer la laine en 
resserrant les fils 





Foule désigne l’intervalle entre les fils constitué au fil 
du tissage pour permettre à la navette de naviguer 
facilement 


Friable on dit d’un sol agréable à toucher et qui 
s’effrite facilement qu'il est friable 


Frileuse(s) qualifie les plantes sensibles au gel 


Graine de lin les graines du lin produisent une 
excellente huile lorsqu'elles sont pressées 


Greffage processus d'association d’une variété de 
plante croissante à un porte-greffe hôte afin de réunir 
les vertus des deux plantes 


Herser cultiver un lopin de terre en utilisant une 
grille métallique légère dotée de pointes orientées vers 
le bas 


Honorée se dit d'un animal femelle qui a été 
fécondée par un mâle 


Humus les masses de matières végétales en décompo- 
sition avancée qui constituent un élément essentiel de 
la bonne structure d'un sol 


Jambier double crochet solide permettant de sus- 
pendre la carcasse des animaux fraîchement abattus 
Jeune ailé jeune pigeon 

Lavage des drêches action de verser de l’eau 


chaude sur le malt et les houblons pour supprimer les 
dernières saveurs 

Léger décrit un sol riche en sable et qui s'assèche 
donc rapidement ct reste facile à travailler 
Légumineuses famille de végétaux qui créent leur 
fertilité 


bactéries fixatrices du nitrogène que contiennent les 


propre grâce AUX 


nodules de leurs racines (trèfle, haricot, pois) 


Lessive alcalin chimique utilisé pour nettoyer les 
textiles 


Levage processus par lequel la levure active produit 
du gaz carbonique dans la pâte pour la faire lever pen- 
dant la fabrication du pain 


Levain un mélange de bactéries ajouté au lait pour 
fabriquer du yaourt ou du 


fromage 


Lisse rangée de boucles sur un métier à tisser en bois 
qui accucille Les brins permettant à li navette de navi- 
guer pour tisser 


Lit de retenue partie du jardin utilisée pour faire 
pousser des végétaux avant qu'ils ne soient transplantés 
sur leur site final 


Lourde qualifie une terre très riche en argile, ce qui 
la maintient humide et rend la culture difficile 


Macération processus de pourrissement de la subs- 


tance des végétaux fibreux 


servant à fabriquer des vêtements, en particulier le lin 
Malaxeur appareil solide permettant de mélanger 
différents types d'argile 


Mangoeoire sélective mangcoire accessible par une 
petite ouverture aux seuls animaux jeunes et de petite 
taille 
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Membrane hyaline la fine couche de peau 
blanche translucide qui recouvre l'extérieur de la 
viande découpée après le dépouillage de lanmal 


Mordant produits chimiques qui « mordent » dans 
le ussu, essentiels pour à teinture 


Moût mélange d'eau, de malt ct de houblon prêt à 
la fermentation 


Môut du vin reste des fruits pressés lors de la 
fabrication du vin 


Moyette botte de céréales fraîchement coupées 
avant d'être battues 


Navette la lourde aiguille à deux bouts qui fuit 
passer le fil d’un bout à l’autre de h foule pendant 
le tissage 


Oignonet désigne les petits oignons plantés 
COMME € Graines » 


Opercule la cire d'abeille que l’on ôte des alvéoles 
de la ruche pour récupérer le nnicl 


Paillis une couche de matière incrte étalée sur le 
sol pour protéger les semences et éviter la perte 
d'humidité 


Palinette taille des arbres fruitiers en forme de 
teuille de palier 


Parcage le confinement d'animaux de pâturage sur 
un lopin de terre où des cultures fourragères ont été 
cultivées, généralement fermé par une clôture 
temporaire 


Pasteuriser supprimer les bactéries nuisibles par la 
chaleur, afin de préserver les jus 


âturin des prés l’autre nom du chicndent 


Pelletée quantité de terre enlevée à laide d'une 
puolle 

Pérenne végétal résistant au froid de Fhiver pou- 
vant vivre plusieurs années, voire plusieurs siècles 
Petit-lait ce qu'il reste du lait après que 
le calé ait été prélevé pour fabriquer le 
fromage 

pH terme utilisé pour mesurer Pacidité (acide ou 
alcaline) 

Pile entassciment de matière, différent d'un «tas » 
Plumule bourgeon qui apparaît suite à la germina- 
tion de la graine 

Poinçon pointe aguisée servant à percer des trous 


dans Le bois ou le cuir 


Pointe désigne l’extrémité pointue d'une tige en 
osier 


Poulet d’évelage poulet nourri de façon à grossir 
et être consommé rapidement 

Prairie artificielle prairie créée à partir d'un tra- 
vail récent de la terre et des semis 

Premier estomac voir panse 

Propagation techniques diverses permettant de 


crécr de nouveaux jeunes plants à partir de végétaux 
à maturité 





Propre terme désignant une terre/un sol sans 
SCMENCCS 


Pruine pigmentation de surface ou luisance des 
plantes où des animaux (on parlera davantage pour 
eux de lustre) 


Rampant pousse végétative produite par le 
« rainpement » de plantes qui s'auto-propagent 


Râtelier construction en fer ou en bois destinée à 
conserver le fourrage pour nourrir le bétail 


Regain ainas d'herbe restant à terre après les foins 


Rejet nouvelle pousse d’un arbre où d’un arbuste 
qui doit être coupée pour respecter l'équilibre entre 
les racines et les branches 


Relief li forme donnée par les fils à mesure que la 
navette cflectuc le tissage 


Rotation technique de déplacement des cultures 
d'un lopin de terre à un autre chaque année de 
façon à créer un agencement permettant d’atténuer 
les maladies et de favoriser la fertilité 


Ruche un petit conteneur rond en osier servant à 
abriter un essanm d’abeilles 


Rut comportement de différentes espèces animales 
avant laccouplement 


Sans cornes désigne le bétail qui ne porte pas de 
COrNCS 


Scion une partie de bois vivant greffée sur un 
porte-greffe pour créer un arbre productif 


Semis à la volée senus effectué à la main sans 
respecter un tracé particulier 


Semis naturel plantes qui poussent un an après 
que des graines ou des tubercules aient été laissés en 
terre (généralement Les pommes de terre) 


Sérançage drainer les fibres de În1 macérées à 
l'aide de pointes pour extrure les fibres courtes et 
conserver les fibres longues 


Silo pile de terre et de paille recouvrant un tas de 
légumes, généralement des pommes de terre, pour 
les protéger pendant l'hiver 


Sillon semis en lignes droites effectué avec une 
machine prévue à cet cftet 


Soc la lame verticale tranchante placée devant la 
charrue pour couper la tourbe 


Sous-ventrière partie du harnus que lon place 
autour de Parrière-tram du cheval pour éviter le 
basculement de la charrette 


Soutènement pose d'épicux le long des parois 
d’un puits ou d'un trou à mesure qu'on le creuse 


Soutirer siphonner le liquide débarrassé de ses 
sédiments au cours de la fabrication de bière ou de 
Vin 


Standard la forme d’un jeune arbre dont le tronc 
s'étend d'au moins 1,80 m entre bles racines et les 
premières branches 


Stratification ce que l'on fait lorsqu'on expose les 
noix des arbres au gel pour qu'elles germent 


Glossaire 


Talonnage placement des plantes dans une tranchée 
afin d'en couvrir les racines pendant leur stockage 
temporaire 


Tamiser passer le sol (ou toute autre matière) au 
tamis pour en Ôter les gros morceaux 


Teille voir chiendent , mais également l’action de 
séparer les fibres du lin 


Tige de support barre de fer lourde et pointue que 
l’on utilise pour percer des trous dans Le sol afin d’ins- 
taller des haies 


Toison la laine d’un mouton 


Tourner Paction du potier qui donne forme à l'argile 
sur SON tour 


Tourteau masse d’une tige en osier hachés ou de 
pulpe placé dans un sac de mousseline avant d’être 
introduite dans le pressoir 


Trempe le mélange de malt, de houblons et d'eau qui 
est réchauffe ct traité pour fabriquer de Ka bière 


Tremper modifier l’élasticité et la dureté de l'acier 
par une alternance de chaud et froid 


‘Tressage forme rapide de vannerie 
Tresse cntrelacement net et solide d’une vannerie 


Trou de gelée une partie de basse terre où s’accu- 
mule le gel du fait de l'aménagement de là terre ou de 
l'existence de haics ou d'arbres 


Trousser façon de lier un oiseau fraîchement plumé 
afin de le préparer à là cuisson 


Tubercules racines comestible 


Tuyère tube permettant de soufller de Pair dans la 
forge du forgeron 


Vanner séparer le grain de a paille en utilisant le vent 
ou un ventilateur 


Vermée technique de pêche qui nécessite Putilisation 
de vers de terre accrochés à une ficelle 


Versoir grande partie incurvée d'une charrue qui se 
retourne ct moule le sillon 


Vider sorür les entrailles d’un animal après son 
abattagc 


Vivace végétale résistant au gel et qui repousse 
chaque année 
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Index 


A 


Abeilles 29, 55, 56, 60, 94, 227, 
228-229 
éclaireuse 229 
reine 227, 228-229 
Travailleuse 229 
Abricot 82, 156, 160, 192 
Acaricen 169, 56 
Achillée 270, 280 


Acide 42, 90, 99, 293, 306, 
314, 328, 386 
acétique 333 
carbonique 25, 333, 349 
chlorhydrique 364 
citrique 328, 330-331 
lactique 290, 294 
nicotinique 254 
sulfurique 266, 371 
Acidimètre 288, 293, 294-295 
Acration 112,117, 186, 192- 


193, 228, 286-287, 298- 
299, 539,540355 


Agnelage 26,216-217 
Agrumes 166-167, 312 
Ail 69, 148, 280, 312-313, 319 
Ail des ours 280 
Airclle 87 
Alcool 302, 322-323, 330, 333 
Algue marine 279 
comestible 278 
laitue de mer 278-279 
salicorne 279 
varcch 25, 200, 265, 278-279 
Altise des crucifères 100 
Amouille 203 
Ancrage 242 
Ânc 246 
Anceth 78 
Augclhique 64 
Auguille 276, 277 
Anis 78 
Anthracnose 170, 177 


Apiaccae 62, 64, 66, 70, 78, 
116-017: 121 

Arachide 76 

Arbres 42, 157,158, 160-161, 
166-167, 168, 172, 182, 
232, 237, 238-239, 283 

fruitiers 28, 30, 35, 53, 56, 

157199 179-179 183 
189, 191, 237 
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Ardoise 120, 287, 316, 356, 
378 


Argile 23, 113, 175, 364-365, 
Arrosoir 44 

Artichaut 74, 138, 319 
Asperge 65 

Assolement 25, 112 


Asteraccae 63, 64, 68, 71,74, 
134, 


Aubergine 75, 319 
Avoine 38, 220, 253, 256, 304 


Azote 22, 24, 42, 45, 159, 173, 
336, 338, 341 


Babeurre 233, 257, 290-291 

Bactérie 288, 202, 333 

Baic de surcau 280 

Balfour, méthode 222 

Barbotinc 364 

Barrage 156, 345, 388 

Basic 56, 145, 343 

Batterie 319, 384 

Batteur 250-251 

Batteur (à œufs) 200 

Battoir 379 

Bêcher 31, 108, 248 

Dbéliér 37,215,216-217,218- 
219 

Béribéri 259 

Détail 240-241, 256-257, 258, 


260, 262, 264, 270, 286, 
390, 902 


Bette 65, 66, 127, 129 
Betterave 30, 58, 127, 262, 319 
fourragère 262 
sucrière 58, 386 
Beurre 258-259, 288-289, 
290-291 
Bière 302, 306, 322-323, 324- 
325,920 927 
Bigorneau 278-279 
Bille de bois 232, 239 
Binette 44, 48, 90-91, 93, 98, 
111 
Bio 111114117118, 167, 
170, 183, 248, 265, 388, 
391, 393, 394-395 


Blanchunent 157 


cardon 138 


Blé 208, 220, 224-225, 244, 
247, 250-251, 252-253, 
254-255, 256-257, 259, 
264, 291, 302, 304 


dur 253, 254 
tendre 254 


Bocaux 27, 145, 147, 171, 182, 
1927/2300 510-311 312- 
313,314 


Bœuf 198, 204-205, 219, 306, 
317 


Bois, tourner 385, 
Bombyx 174 

Botrytis 123, 133, 138, 165 
Bouc 207 


Boucher 37, 204-205, 212- 
2h RAA TRS EE À 


Boucheuse 329 
Bouillie &1, 313, 315, 


bordelaise 53, 56, 92, 94-95, 
PES 126, 13% 
177, 189, 266 


bourguignonne 158-159, 
266 


Bouleau 238, 280, 371 
Bourrache 71, 145 
Bourse-à-pasteur 280 
Bouture 146, 176 


Brassicaceac 62-63, 65, 67,74, 
78, 9,8 


Brancard 245 
Brébis 215, 216-217,2182219 


Brique 23, 29, 50, 142, 192, 
2817,209°336, 343,356, 
250,119 570.209 


Brochet 276-277 

Brocoli 60, 74, 103, 104 
brocoli calabrese 74, 104 
brocoli à pomme violette 74 
brocoli violet 74, 104 
brocoli blanc 74, 104 

Buccin 278 

Burin 374-375 

Buttage 100, 181, 187 
Céleri 119, 120 
choux de Bruxelles 102 
fèves 93,319 
groseillier 169 
pommes de terre 110-111 

Buttoir 261, 265 


C 


Cadre grillagé 91 
Case 229,225, 226 
en grillage 165, 171 


Calcium 42, 56, 178, 224, 255, 
341 


Calibre 265, 274 
Cambium 178-179 
Camomille 368 


Canard(s) 37, 38-39, 56, 197, 
224-225, 274-275, 388 


Câpres 60, 146,151 
Capucine 60, 71, 146, 151 
Carbonate de soude 266, 365 


GCarcasse 204-205, 210-211, 
212-2195 219;: 317 571 


Carde, carder 366-367, 370 
Cardon 64, 134, 138 


Carotte 58, 62, 116-117, 118, 
262, 314 


Carpes 388 
Carpocarpse 157 
Cartouche 274 
Carvi 78, 116, 146 
Casier 277, 279 
à homard 276 
Cassis 87, 169, 170-171, 191 


Céler: 42, 64, 96, 119, 120, 
138,149/183; 1874189, 
118102-109205312 


amélioré 64, 120 
céleri-branche 59 
tive 5904, 120-121 


Celtuce (asperge romaine) 64, 
135 


Cerclage 114 
Cerfeuil 70, 116, 147 


Cense(s) 4156 159,161, 173, 
189, 310, 368 


Cerisier 159, 161, 173, 237 
Chaîne alimentaire 22, 55 
Chaleur 
collecteur 238, 346 
perte 342-343 


Champignon 99, 111, 280, 
282-283, 323 


Champignon de Paris 76, 142 
Chancre 56 

Myrtlle 174 

olive 174 

panais 118 











persil tubéreux 121 

Charançon 92, 157 
de la rhubarbe 141 
gallicole 100 
othiorrhynque 165 
pois 94 


Charbon 342-343, 365, 372, 
370507 


Bactérien 161 
mais 140, 
oignon 123 
Charbon de bois 376, 387, 


Charrue 22, 32, 235, 244, 246- 
247,265, 


à disque 
Brabant 248 
réversible 248 
Chasse (la) 55, 274, 276 
Chasse 235 
Chassis 5051410207 1113; 
115, 144, 146, 148, 150, 
180, 182, 184, 187, 188, 
190, 192-193 
Chaufter 192, 233, 238, 240, 
279,293, 317, 342-343, 
346-347, 389, 393 


Chaume 24, 221, 251, 256, 
207,349, 357, 578-379 


Chaux 26, 42, 49, 92, 99, 100, 
102, 111,117, 120, 186, 
190, 193, 214, 247, 266- 
267, 364, 368, 371, 348, 
386-387 


Chêne 237, 238, 240, 242, 281, 
368 


Chenilles 53, 55, 56, 101, 104, 
140, 174, 177 


Chenopodiaccae 62, 65, 66, 


127, 129 


Cheval 244-245, 246-247, 249, 
250 


Chevalet 270-271 


Chèvre 32-33, 36, 206-207, 
21% 


Chicorée 134, 270, 136 
endive 68, 135, 137 
scarole 68 
frisée 68 

Choucroute 9, 264, 306, 311, 


Chou 9, 56, 60, 98, 99, 100, 
101 


blanc 67, 311 
de Bruxelles 59, 67, 102 





cabus 67 

cavalier 67, 104 
chinois, 55, 65, 101 
de Milan 67, 101, 
frisé 67, 104, 263 
marin 59,65, 98, 107 
rouge 67, 101 
ponuné 67 

rave 59, 65, 106, 263 
navet 58, 63, 105, 262 


radis 55, 58, 63, 98, 106, 116, 
118,180, 181, 186 


rutabaga 58, 62, 105, 257 
Chou-fleur 60,74, 103, 319 
Ciboulette 71, 147, 293 
Cadre 312,322,332-333 
Crre227,228-229., 37,285 
Ciscaux 374-375 
Citron 85, 168, 314 

voir aussi Agrutmes 166-167 
Citron vert 85 
Citrouille 75,131, 


Cloche 50-51, 109, 115, 120, 
136, 139, 140 


Clôture 20, 235, 240 
électrique 206 
Clovisse 278 
Coccinelle 55 
Cochylis 177 
Coing 80, 158, 
Coléoptère 
chrysomèle rayée du 
concombre 131 
criocère de l’asperge 126 
doryphore 111 
VOIT aUSS] rAVALEUTS 
Collet 104, 135, 164-165, 261 
Colophane 387 
Colorant, colorant végétal 368 
Colostrum 203 
Colza 251,264 
Comédon 224 
Compost 286, 336-337, 338 
Concombre 75, 130-131, 182 
Confiture 280, 314-315, 331 
Congre 278 
Conserve 340, 306-307, 314 
Coq 222 
Coriandre 78, 147, 
Cornichons 75, 131 


Cornille 88 
Côtelettes 212,219 
Coton 366-367, 368 
Coudrier 240, 243 
Cource 75,132 
Courgette 75 
Courroie de hanche 245 
Couteau à deux manches 237 
Coutre 247 
Couture 

à clin 371 

dans les cuirs 371 

en diagonale 371 

de sellier 371 
Couvain 227, 228-229 
Crabe 278 
Crème 288-289, 290-291 

glacée 292 
Cresson 67,107 

alénois 67, 107 

de jardin 67, 107 

des fontaines 67, 107 
Crevette 278-279 
Croupière 245 
Cuir 2299371 
Cyprès 387 


D 

Débit 344-345 

Déchets organiques 349, 394- 
395 

Défricher 181, 232-233, 381, 

Dicotylédones 59, 60, 122 

Dinde 224 

Douve hépatique 219 

Drainer 234-235 


E 


Échalote 69 

Enclume 376-377, 

Endive 68, 134-135 

Énergie 342-343, 393 
éolienne 350-351 
hydraulique 344-345 
hydroélectrique 345 


Index 


solaire 346-347, 348 
Enfumoir 227, 228, 


Engrais (4 Aussi compost) 108- 
109,111,157, 182-183, 
184-185, 191, 248-249, 
336 


bio 99,118, 
Ensouple 

à chaine 369 

d'étofte 369 
Épinard 66, 128 


De Nouvelle-Zélande 66, 
128 
Espalier 28, 30, 42, 189 
Essanm 229 
Estragon 71 
Étable 35, 199, 202, 207, 286- 
287, 341 


Étalon 244 
Étang 388 

Étau à pied 377 
Étoffe 365, 369 
Éxbacteur 229 


Fabaccae 76, 79, 90-91, 98, 
127 
Fusan 274-275 


Farine 25, 99, 255, 256-257, 
259, 264, 295, 302, 304- 
305: 316,318-319/573. 
HUE 


bIé 220, 224-225, 259, 518, 


de poisson 125, 220-221, 
388 


Faucheuse-récolteuse 271 
Faucille 378, 241 


Faux 01,295 250, 256,27, 
380-381 


Fécondation 60, 175 
Fenouil 66, 70, 121, 148 
Fer 313,376-377 

affiné 376 

coulé 376 

forgé 376 
Fève 59, 77, 93 
Fibre de coco 46, 94-95, 96, 

99, 106-107, 113, 114- 


115,147 420-121,122 
130-131, 1323, 134, 140, 
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142, 160, 173, 184, 236, 
290, 


Figue 87, 172 


Filet 562101:104,131,153; 
165, 166-167, 171, 187, 
318 


Foie 205212219226, 275; 


FOSSES 4160 
200 202-205,207 215, 
216, 222, 226, 244, 256- 
257, 268-269, 270-271, 
286-287, 


Fondation 192, 240-241, 357, 
350: 910: 


Fonte 
des semis 56, 120, 
des salades 134, 
Forcer 
Endive 135 
rhubarbe 141, 186 
Forge 570-577, 
Fosse d'assainissement 234-235 
Fougère 202, 368 


FOUr259:31051829065.,372, 
389 


Fourche (à foin) 250, 340 


Fourneau 192, 255, 300, 302, 
305, 324, 342-343, 389 


Fraise 60, 86, 292 
Framboise 60, 86 


Fromage 206, 287, 288-289, 
295,294295 519-310 


Funiér 23:25,28, 31,36, 42, 
44-45, 49, 50, 190-191, 
324, 336-337, 338, 340- 
341, 349, 388 


Fumoir 298-299, 317, 389 
Fuscau 366-367 
Fusil 274 


G 
Gale 111,157 
pomme 
pomme de terre 108, 112 
verruqueuse 111 
Gelée (de fruit) 315 
Gemèvre 312 
Gerbe 250, 256, 370, 379, 380 
Germoir 48, 51 
Gibier 274-275, 299 


404, 


Glaise 23, 49,164, 166, 225, 
254, 376 


Gor 386 

Goudron de bois 387 
Gouge 385, 

Grange, construire une 286 


Greffe 158-159, 166, 175, 176, 
178-179 


Groseilles 87, 169, 171,187, 
502208 31015 


Groscilles à maquercau 61, 87, 


2807312 
Grossulariaceae 87, 169 
Gruyère 293 
Guôpes 56, 177 


Hache d’abattage 237 

Haie 30, 91, 240-241 

Élareng 276,279, 316; 

Haricot 59, 60, 76 
à rames 77, 94-95 
de Lima 76, 96 
mange-tout 92, 
Vorc 77,96 

Harnais 245 

Herbe 33, 34, 37, 38, 42, 268, 

270-271, 

aromatique 147, 
canche touffue 268 


chiendent 31, 45, 125, 249, 
268 


dactyle 268 
fléole 222, 268 
plantain lancéolé 268, 
rabane 268 
Herminette 237 
Hernie des crucifères 99, 100, 
104, 
Herse 244, 246, 254, 261, 268 
à dents 249 
à pointes 26 
Houblon 322, 324, 326-327 
Huile 
d'olive 174 
de colza 260 
de lin 260 
de tournesol 35, 260 
presse à 260 
Huître 278-279 


Humus 24, 31, 44, 48, 92, 249, 
267, 378, 394 


Hutte africaine 378 
Hydromel 330 
Hydromètre 329 


Insecticide 157, 324 
Iris 234 
Irrigation 56 
par arrosage 236 
par inondation 236 


Isolation 209, 299, 343, 347, 
3571359 319 


J 


Jambier 205, 210-211, 212, 
2110 

Jambon 210, 212-213, 214, 
306, 390 

Jauge 102, 125, 136, 138, 248 

Jonc 362, 387 

Jument 244 

JueM52255 270, 299500) 


K 


Kumquat 85, 167 


L 


Éane 2723772215, 217218, 
342, 358, 366-367, 368, 
396 


Éit219,217,221 224256) 
287, 288-289, 29) 292- 
295,204-295 605 327 


aigre 290 
baratte à 289 
pasteurisé 294 
Euternie 59207 299-299; 292; 
294, 298, 343 


Laitue 28, 68, 134-135 

de mer 248-279 
Langstroth, méthode de 227 
Lapin 226, 274-275, 371 


Laurier 70, 145, 312-313 
Lentille 92 
Lessive 386 


Levure de bière 302, 326-327, 
9282333; 


Liliaceae 65, 69, 71, 122 
Limace 56 
Lune 85, 168, 


Lin 251,260, 360, 368, 376, 
50/7, 290 


Littoral 278 

Livèche 70, 149 
Longe 244-245, 360 
Lotier pourpre 79, 92 
Lupin 45, 85, 220 


Luzcernée 23,32,42;88, 176, 
221,268,270-271 


M 


Miche 66, 135 
Maillet en bois 375, 383 
Mais 300-30, 310 
Maladie 
Argentée 159, 161 
des taches chocolat 53, 93, 
94 
du corail 171 
fongique 56, 95, 133, 158 


Malt 255, 312, 322-323, 324, 
326-327 


Mandarine 85, 167 
Mangcoire 221, 286-287 
Maquereau 276, 279, 318 
Margarimne 260, 304, 
Marjolaine 150, 368 
Marmite à pression 310 


Marronnier 235, 238, 24), 
242-243, 281 


Mélèze 237,238,3/1, 387 

Méhsse 144 

Melon 133, 130 

Menthe 52, 150 

Merlin 239 

Méthane 338, 340, 342, 349 
autoclave 349 

Méthode Guyot 176-177 

Métier à tisser 368-369 

Meulon 250-251 

Miel 55, 60, 227, 228-229, 330 


n° 





Mildiou 56,92,123,157, 177: 
265 


concombre 131 
courge 132 
Cpinards 128 
fraise 165 
haricots 94, 
poire 158 

pois 90 


pomme de terre 110-111, 
112 


tomate 114 
Mitage des feuilles 158, 


Moissonneuse 250-251, 256- 
297 


Monocotylédone 59, 122, 147 
Monoculture 22, 25, 56 
Moracerc 87, 172 

Mors 244-245 

Mortaise 383 


Mortier 151,260, 313 , 328, 
356-357, 365, 378, 386- 
387, 


Motoculteur 32, 37, 246 
Mouche 217, 256, 

de l’oignon 123 

de la betterave 127 

de la carotte 53, 55,117, 

du céleri 120, 

du chou 9, 99, 100, 

du vinaigre 322, 
Moules, crustacé 279 


Moulin 246, 252, 259, 260, 
525 


à marteau 255 
à pierres 255 
à rainures 255 
Moût 326-327, 329, 331 


Moutarde 45, 53, 78, 99, 151, 
264, 312 


blanche 263, 

jaune 264 
Mouton 207, 215,371 
Mur en pierre 240, 378 
Müûre 60, 86, 173, 
Myoglobinurie 244 
Myrtille 87 


N 


Navet 33-34, 42, 56, 58, 63, 
98, 105, 180-181, 183- 
184, 262 


Nectarine 83, 156 
Nectrie vernullon 171 
Nèfle 80, 162 


Nématode des tiges et des 
bulbes 123 


Niveau à bulle 356, 375 
Noctuelle défoliatrice 100-101 
Noisetier 91,281, 372, 379 


Noix 27, 260, 280-281, 292, 
302, 316 


Noyer 46, 237-238, 281 
Nuisibles 54-56 


O 


Ocre rouge 215 
Oidium.59, 1152409177 
Oie 196, 222, 224-225 


Oignon 30, 35, 42, 47, 53-54, 
59, 69,117, 122-124, 154, 
180-181, 184-189, 301, 
112-313 


Oiseau 53-56, 91, 258, 274- 
275 


Okra 74, 140 

Olive 83, 174, 260 

Orange 61, 84, 166-167, 315 
Orchis des marais 234, 


Orge 24-25, 27, 32, 36-38, 
247, 249, 251-253, 256- 
257, 304, 323 


Origan 72, 151 


Ortie 25, 31, 42, 45, 280, 330, 
387 


Oseille 31, 71, 153, 268 
Osier 242-243, 362-363 


Outils 44, 356, 362, 372, 375, 
579 


P 


Paillage 42, 45 

Pailhis 126 

Pain 254-257, 302-305 
Palan 204, 212, 361 
Palissage 132 


Pamplemousse 85, 166, 168, 
319 


Panais 58, 62, 116, 118, 180- 
181, 184-188, 330 


Panneaux solaires 346-348 
Papier 387 

Pastèque 74, 133 

Patelle 278-279 

Paturage 33,38 

Pavot 260, 302 

Pêcher à la ligne 276-278 
Pêche 83, 156, 160 

Pectine 314 

Peinture 387 

Persil 62, 70, 116, 121, 152 
Photosynthèse 24, 59 
Phylloxéra 175 

Phytopte 56, 158, 171 
Pickles 306, 312-313 
Piéride du chou 100-101 
Pigeon 42, 54, 225 

Pilon 237, 239, 243 
Piment 75, 108, 115 
Pinprenelle 146, 156 

Pisé 343, 356, 378-379 
Pissenlit 68, 134, 137, 330 
Plantes aromatiques 61, 70-73 
Plantoir à pomme de terre 110 
Plants germés 109, 264 
Poinçon 362, 371, 377-378 
Poire 80, 156, 158, 360 


Poireau 35, 59, 69, 122, 124- 
125, 180-191, 301,319 


Poirée 65, 127, 129 
Pois 28, 30, 34, 61, 79, 90-92 
Poissons 276-279, 318 


Poivron 75, 108, 115, 184, 188, 
192-193, 312 


Polenta 258 
Pollinisation 132 
Pomme 60-61,81,156-157 


Pomme de terre 65, 108-112, 
264-265 


Pondoir 221-222 
Porc 197, 208-214 
Portail 243 

Potée 220-221 
Poterie 364-365 
Poulailler 221-222 
Poulain 244 

Poulet 220-224, 260 


Index 


Pourridié 166-167, 172 
Poussin 220-222, 224 

Présure 289, 293-294 

Pruneau 161,312,314 
Prunelle 281 

Prune 60-61, 82, 156, 161, 314 
Psylle 157 


Puceron 28,52,95-56,94; 109, 
157, 159, 165 


Pyrale 177 


Q 


Quassia 92 
Quenouille 370 
Quetsche 82, 156, 160 


R 


Racloir 372 


Radis 42, 58, 63, 98, 106, 180- 
181, 186-187, 189 


Raiïifort 63, 149 


Raisin 60, 83, 175-177, 306, 
328 


Râteau 44, 48, 250, 379 
Répiquer.49,997 1035, 115125 


Rhubarbe 53, 65, 141, 184- 
188, 330, 


R1z 259 

Romarin 152 

Rosaceae 156-157 

Roue à aubes 344-345 
Rouet 366-367, 370 
Ruche 29, 34-35, 227-229 


Rutabaga 58, 62, 98, 105, 180- 
186 


ILutaceae 166-167 


Sable 22, 48-49, 53, 93, 102, 
117,118:1019%195254, 
211/4278-279287, 901, 
551, 3641373278, 309, 


Salicorne 279 

Sarriette 
d'été 152 
d'hiver 153 





Index 


Saucisse 212 
Sauge 152, 184, 
Saumon 276 


Saumure 27, 174, 205,212, 
214, 290, 310-311 


Savon 260, 386 
noir 94, 169 
insecticide 157 


Scie05, 212-213 295 239, 
241, 383, 384-385 


à arc 232 
à archet 233, 
à deux manches 235 


Scion 157,458, 1021606169, 
176: 670 


Sécateur 44, 177, 223 


Scigle 251, 252-253, 256, 302, 
304 


SEL06,200-310-311312-315; 
1172102919 57116597 


Selle 245 

Sellette 245 

Semenceau 265 

Semer à la volée 259 

Semoir 26, 44, 117,125, 247, 
254, 257, 261, 264, 267 


Serpe 241 
Serpette 44, 177, 362 


Serre 28,35,48 50,56, 182, 
184, 186, 188, 190, 192- 
193, 346-347, 395 


chauffée 175, 182, 

froide 192, 265 

mitoyenne 192 
Serre-tubes 377 


Sillon 48,91, 109, 110, 118, 
158, 175, 247, 248, 265, 
267 


510,29, 105; 1124811682 
183, 190, 202, 258, 261, 
266, 270-271, 301 


Soc 247 

Solaire 
chauffage 347, 388, 
chauffe-eau 342, 347 
collecteur 238, 
distillateur 346 


énergie 13, 48, 343, 346, 
348, 387 


mur 346-347, 
séchoir 300, 346 
Sorgho 251, 304, 
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Souche 141, 167, 169, 233, 
239 
Soude caustique 183, 368, 
386-387 
Souder 359, 364, 376-377 
Anar 370-577 
autogène 376 
Sous-ventrière 245 
Sucre 
Betterave à sucre 386 
canne à 268, 386, 
d'érable 386 
Sycomore 237 


T 


Tanver, tanin 
Tarare 251 
Taupin 56, 96, 100-101 
Taureau 203 
Theips53 92 
Thyi 72, 154 
lire 57 


Toit de chaume 251, 343, 378- 


010) 


Tomate 60-61, 75, 108, 113- 


114,180-181, 310-311 


Topinambour 64, 134,139, 
266, 


Tordeuse des pois 92 
Tournesol 260 
Tranche-caillé 289 
Trèfle 88, 90, 268-270 
Tresse d'oignons 301 
Truelle 356 

Truite 276, 318, 388 
Turbine 342-343, 345 


v 


Vache 198-203 
Vannerie 362-363 
Veau 202-203 
Vent 350-351 

Ver gris 56, 96 
Vermée 276-277 
Vesce 88, 267 


Vigne 83, 175-177, 328-329 


Vins26-531 


Vinaigre 332-333 


Vivaces 182, 184, 186, 188, 
190 


Volaille 19, 32-33, 36-37, 220- 
221, 222-225, 224 253, 
240, 267, 340, 349 


W 


Whisky 322 
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14 septembre 2004. Ses funérailles furent aussi 
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LE GUIDE INDISPENSABLE AUX (NÉO)RURAUX 
ASPIRANT AU RETOUR À UNE VIE SIMPLE. 


Ce best-seller de John Seymour est un guide complet pour apprendre 
à vivre en harmonie avec la nature. Un livre utile, emblématique et parfait 
pour un retour à la vie à la campagne. Il donne des conseils pratiques 
et extrêmement détaillés pour couper son bois, cultiver ses fruits et légumes, 
brasser sa bière, faire du fromage et même élever des animaux. 
John Seymour, pour qui la définition du bonheur était 
« se mettre à table affamé et au lit fatigué », a tenté l'expérience passionnante 
et épanouissante de la vie en autarcie. Un livre pour agir et améliorer son mode 
de vie, échapper à la folie du monde moderne et concrétiser ses rêves. 


« On était tombé sur des livres de John Seymour, tenant d’un 
mouvement dans les années 1970 sur l’autosuffisance, qui ont été 
notre bible. On y apprend aussi bien à fabriquer sa bière 
que ses détergents. C’est bien plus tard qu'on a découvert 
le principe de permaculture. » Perrine Hervé-Gruyer, fondatrice 
de la ferme biologique et de l’école de permaculture 
du Bec Hellouin. (Journal Libération, 25 août 2017) 
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